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Пособие по подготовке к тестированию для студентов заочной 
формы обучения по дисциплине «Производственные технологии» со-
ставлено в соответствии с базовой программой курса. 
Пособие ставит своей целью закрепление и дополнение теоретиче-
ских знаний студентов о технологических процессах в отдельных от-
раслях промышленности (пищевой, химической, топливно-энергети- 
ческой), обеспечивающих объективность, конкретность и системность 
при рассмотрении и исследовании производственных систем. Это 
позволит будущим специалистам дать качественный анализ хозяй-
ственной деятельности предприятия или отрасли и решить главную за-
дачу – обеспечить достижение наибольшей эффективности обще-
ственного производства при наименьших затратах труда, машинного 
времени, сырья, материалов, энергии. 
В результате работы с пособием по дисциплине «Производствен-
ные технологии» студенты ознакомятся с методическими указаниями 
по изучению тем курса, получат теоретические сведения об основных 
свойствах сырья и материалов пищевой промышленности, основных 
химических процессах, характерных для пищевых продуктов, полу-
чат необходимые навыки по решению ситуационных задач и тестов, 
которые помогут им в усвоении требуемого материала и в подготовке 
к сдаче экзамена по дисциплине. 
Усвоение материала поможет студентам ознакомиться с есте-
ственными процессами как основой технологии, приобрести навыки 
параметрического описания и оценки технологических процессов и 
систем, овладеть технологическими основами отдельных производств 
(химических, пищевых, нематериальных), составить представление о 
топливно-энергетической и минерально-сырьевой базе производства 
в Республике Беларусь, комплексном использовании сырья и матери-
алов, о прогрессивных технологиях, основных направлениях и пер-











СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
И МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ  




В начале изучения курса следует уяснить общую характеристику 
курса и его задачи на современном этапе развития общества, значение 
производственных технологий в изучении экономических дисциплин. 
 
 
Раздел 1. ЕСТЕСТВЕННЫЕ ПРОЦЕССЫ КАК ОСНОВА 
ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
 
Знакомясь с общими принципами классификации естественных 
процессов, необходимо уяснить понятие технологического процесса. 
При изучении естественных процессов необходимо знать суть про- 
цесса и его движущие силы. 
 
Механические процессы в технологии: сортировка, измельчение, 
дозирование, прессование. Сущность и назначение процессов, основ-
ные виды применяемого оборудования, области использования. 
Гидромеханические процессы в технологии: перемешивание (в жид-
ких средах), отстаивание, фильтрование, центрифугирование, сепара-
ция. Сущность и назначение процессов, основные виды применяемо-
го оборудования, области использования. 
Тепловые процессы в технологии: нагревание, охлаждение, испа-
рение, конденсация, плавление, кристаллизация, пастеризация, стери-
лизация. Сущность и назначение процессов. Основные виды приме-
няемого оборудования, область применения. 
Массообменные процессы в технологии: сорбционные, перегонки, 
ректификации, сушки, экстракции. Общая характеристика, принципы 
осуществления, основные виды применяемого оборудования, область 
назначения. 
Химические процессы: гомогенные и гетерогенные, экзотермиче-
ские и эндотермические; обратимые и необратимые, электрохимиче-
ские, каталитические. Общая характеристика, сущность, основные 
виды применяемого оборудования, области использования. 
Биологические процессы в технологии: брожение, микробиологиче-
ский синтез, ферментация, термическая обработка. Общая характери-
стика, основные принципы их осуществления, области использования. 
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Раздел 2. ВАЖНЕЙШИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СИСТЕМЫ 
ПРОИЗВОДСТВА И ИХ ХАРАКТЕРИСТИКА 
 
Тема 2.1. Топливно-энергетическая и минерально-сырьевая 
база производства 
 
Освоение данной темы следует начинать с изучения топливно-
энергетического комплекса, его значимости, технологической струк-
туры, технологических связей, перспектив развития. 
 
Энергия и ее роль в осуществлении технологических процессов 
производства. Основные источники и виды энергии, применяемые в 
народном хозяйстве, их сравнительная технико-экономическая и эко-
логическая оценка. Нетрадиционная энергетика, ее сущность, техни-
ко-экономическая и экологическая оценка, перспективы использова-
ния в Республике Беларусь. 
Роль сырья в современной технологии. Минерально-сырьевые ре-
сурсы, их классификация. Вопросы комплексного использования сы-
рья в промышленном производстве. Современные технологии подго-
товки и обогащения сырья, их технико-экономическая оценка. 
Основные свойства сырья, используемого в пищевой промышлен-
ности, и пищевых продуктов. 
Вода в промышленности. Основные источники и характеристика 
воды. Классификация воды по назначению. Понятие об оборотном во-
доснабжении. Принципы рационального использования водных ре-




Тема 2.2. Основы технологии пищевых производств 
 
Изучение темы необходимо начинать с рассмотрения агропро-
мышленного комплекса, его значимости, технологических особенно-
стей, технологических связей и перспектив развития. 
 
Общие сведения о пищевых производствах и продукции. Техноло-
гические инструкции, рецептуры, нормы расхода и расчет расхода 
сырья и материалов, выхода готовой продукции. 
Основы технологии производства зерномучных товаров, характе-
ристика сырья и продукции. Технология производства хлеба, ее тех-
нико-экономическая оценка, используемое оборудование. 
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Основы технологии производства кондитерских товаров, характе-
ристика сырья и продукции. Технологии производства конфет и пече-
нья, их технико-экономическая оценка, используемое оборудование. 
Основы технологии плодоовощных товаров, характеристика сырья 
и продукции. Технологии производства квашеных, соленых овощей, 
плодоовощных консервов, их технико-экономическая оценка, исполь-
зуемое оборудование. 
Основы технологии молочных товаров, характеристика сырья и 
продукции. Технологии производства молока и масла коровьего, их 
технико-экономическая оценка, используемое оборудование. 
Основы технологии производства мясных товаров, характеристика 
сырья и продукции. Технологии производства колбасных изделий, их 
технико-экономическая оценка, используемое оборудование. 
 
 
Тема 2.3. Основы технологии химических производств 
 
По данной теме необходимо изучить общие сведения о химиче-
ской промышленности и ее продукции. Следует ознакомиться с тех-
нологическими особенностями химических производств. 
 
Основные технологические процессы в химической промышлен-
ности и принципы их осуществления. Основные факторы, определяю- 
щие структуру систем технологий химических производств. 
Важнейшие процессы химической неорганической технологии. Тех-
нология производства серной кислоты, технико-экономическая оцен-
ка применяемого сырья и способов производства. 
Важнейшие процессы химической органической технологии. Ос-
новы технологии и технико-экономическая оценка основных спосо-




Тема 2.4. Основы технологии нематериального производства 
 
По данной теме необходимо дать общую характеристику сферы не-
материального производства, ее значимости, технологической струк-
туры, связей, особенностей, перспектив развития. 
 
Понятие социальной технологии. Структура, многообразие, клас-
сификация социальных технологий. Основы технологии культурного 
обмена. Закономерности в культурном развитии. 
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Основы технологии образования. Содержание и направленность об-
разования. Закономерности процесса образования. Современные тех-
нические средства в технологии образования. 
Основы технологии научной деятельности. Общие вопросы техно-
логии и организации умственного труда. Закономерности познаватель-
ной деятельности. Понятие о технологии получения нового знания. 
Основы технологии технического творчества. Основные методы 
поиска новых технических решений. Теория решения изобретатель-
ских задач (ТРИЗ) – диалектическая и системная методология техни-
ческого творчества. Синтез нового технического решения путем раз-
решения технических противоречий. 
Общие сведения о технологическом бизнесе, механизм, формы и 
виды передачи технологии. Характеристика объектов технологиче-
ского обмена. 
Вопросы патентования и лицензирования новой техники и техно-




Раздел 3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОГРЕСС  
В СОВРЕМЕННОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
 
Тема 3.1. Технологический прогресс – основа развития  
современного общества 
 
По данной теме следует изучить особенности технологического 
развития общества на современном этапе, сущность технологическо-
го прогресса, основные направления и перспективы научно-техниче- 
ского развития. 
 
Понятие прогрессивной технологии (малоотходной, безотходной, 
ресурсосберегающей, безопасной, экологически чистой). Признаки 
прогрессивности технологии. Экологические проблемы технологиче-
ского прогресса. Технологическое взаимодействие общественного 
производства с окружающей средой. Источники возникновения и ва-
рианты переработки промышленных отходов. Основы безотходной 
технологии. Условия и принципы создания безотходных производств. 
Основные направления реализации безотходной технологии. Основы 
экологической оценки технологических процессов. Технологические 
методы решения экологических проблем. Социальное значение раз-
вития и совершенствования технологии. Современные технологии в 
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обеспечении безопасной эксплуатации производства, техники без-
опасности и охраны труда. 
 
 
Тема 3.2. Прогрессивные технологии автоматизации  
и информатизации производства 
 
Изучение темы следует начинать с рассмотрения основ гибкой ав-
томатизированной технологии, общей характеристики и классифика-
ции гибких производственных систем (ГПС), с ознакомления со струк-
турой ГПС, характеристикой ее элементов, технико-экономической 
оценкой, ролью в обеспечении комплексной автоматизации произ-
водств. 
 
Основы и принципы роботизации промышленного производства. 
Технологические роботы, их классификация, структура, характери-
стика элементов робототехнических систем, технико-экономическая 
оценка. Области использования робототехники в производстве, роль 
в обеспечении комплексной автоматизации производства. 
Роторная технология, ее сущность, области применения, технико-
экономическая оценка. Общая характеристика роторных и роторно-
конвейерных линий, их структура и принципы функционирования. 
Важнейшие технологии и физические линии передачи информа-
ции. Технология копирования и размножения документации, произ-
водства организационной техники. Технология телекоммуникаций. 
Общие сведения о виртуальной реальности. 
Общие сведения об автоматизированных системах управления 
(АСУ) и системах автоматизированного проектирования (САПР), ха-
рактеристика их разновидностей, структура, технико-экономическая 




Тема 3.3. Прогрессивные технологии производства  
и обработки новых конструкционных  
материалов и изделий 
 
По данной теме необходимо рассмотреть современные конструк-




Понятие о композиционных материалах (композитах), их класси-
фикация, строение, свойства. Основы технологии производства ком-
позиционных материалов. Технология порошковой металлургии, ее 
технико-экономическая оценка. Характеристика изделий порошковой 
металлургии. 
Электрофизические и электрохимические методы обработки, их 
сущность, области применения, технико-экономическая оценка. 
Лазерная технология, ее сущность, области применения, технико-
экономическая оценка. Электронно-лучевая обработка, ее сущность, 
области применения, технико-экономическая оценка. 
Ультразвуковая интенсификация технологических процессов. Сущ-
ность и технико-экономическая оценка ультразвуковой обработки. 
Мембранная технология, ее сущность, области применения, основ-
ные разновидности мембранных процессов, их технико-экономиче- 
ская оценка. Радиационно-химические, фотохимические, плазмохи-
мические процессы, их сущность, области применения, технико-эко- 
номическая оценка. 




ОСНОВНЫЕ СВЕДЕНИЯ ДЛЯ РЕШЕНИЯ  
СИТУАЦИОННЫХ ЗАДАЧ 
 
1. Основные свойства сырья, используемого  
в пищевой промышленности, и пищевых продуктов 
 
Рост, способность двигаться и работать – все это возможно только 
при условии приема человеком пищи. Для питания человек употреб-
ляет разнообразные по составу пищевые продукты. Химический со-
став продуктов влияет на их питательную ценность, а также опреде-
ляет их физические, химические и биологические свойства. 
В состав пищевых продуктов входят вода, минеральные вещества, 
углеводы, азотистые вещества, липиды, ферменты, витамины, орга-
нические кислоты, дубильные, красящие и ароматические вещества. 
Различие свойств пищевых продуктов обусловлено большим разно-
образием структур и химического состава. По агрегатному состоянию 
пищевые продукты бывают твердыми, полужидкими и жидкими. 
Твердые продукты могут иметь кристаллическую структуру (по-
варенная соль, твердые жиры) или аморфную (карамельные изделия). 
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К группе твердожидких продуктов относятся мясной и рыбный 
фарш, творог, тесто, плодовое пюре, студни и другие. 
Жидкие продукты – мед, молоко, растительное масло, соки, 
напитки – представляют собой либо коллоидные растворы, либо 
эмульсии, суспензии, полярные и неполярные растворы. 
Свойства пищевых продуктов зависят от их температуры, техно-
логии получения и других факторов. Свойства пищевых продуктов 
играют важную роль, обуславливая условия их хранения и перевозки. 
Способы кулинарной обработки зависят от свойств пищевого сы-
рья, к которым относят следующие: 
1. Физические свойства, среди которых выделяют форму, размер, 
массу, плотность, скважистость. 
 Форма плодов и овощей – показатель ботанического вида и сор-
та. Форма хлебобулочных изделий характеризует качество сырья и 
правильность проведения технологического процесса. 
 Для сычужных сыров, колбасных изделий, макарон, яблок, ово-
щей нормируют размер. Например, рыбу по размеру делят на круп-
ную, среднюю, мелкую и т. д. 
 Масса – показатель качества многих пищевых продуктов. 
Например, чем меньше размер рыбы, тем ниже выход съедобной ча-
сти (массы) и хуже органолептические свойства. В некоторых случа-
ях показателем качества является масса единицы продукции, которая 
определяется при оценке качества злаковых зерен и сырого кофе (по-
казателем качества является масса 1000 зерен), орехов (100 шт.), кон-
фет (количество шт. в 1 кг). 
Для ряда пищевых продуктов определяют объемную (насыпную) 
массу продукта (кг/м3) – отношение массы продукта к занимаемому 
объему вместе с пустотами и порами. Учитывается при расчете вме-
стимости тары, хранилища, выборе условий складирования и перевоз-
ке. Например, объемная масса картофеля составляет 650–700 кг/м3, 
зерна пшеницы – 760 кг/м3. 
 Плотность – масса (кг) единицы объема (м3) однородного про-
дукта, выраженная в кг/м3. В жидких продуктах определяют относи-
тельную плотность – безразмерную величину, которую находят де-
лением массы продукта (при 20С) на массу равного объема дистил-
лированной воды при той же температуре. По плотности определяют, 
например, массовую долю поваренной соли в рассолах квашеной ка-
пусты и соленых огурцов, содержание крахмала в клубнях картофеля 
(чем больше плотность клубней, тем больше в них крахмала). 
 Скважистость – наличие в массе пищевого продукта скважин, 
заполненных воздухом. Характеризует плотность укладки при загруз-
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ке навалом зерна, картофеля, овощей и др. Например, для семян под-
солнечника она составляет 80%, для лука, картофеля, свеклы – 40%. 
Благодаря скважистой структуре сыпучие продукты легче вентили-
руются. 
2. Структурно-механические свойства характеризуют сопротив-
ление продуктов механическому воздействию (прочность, твердость, 
упругость, пластичность, вязкость, липкость, эластичность и др.). 
 Твердость – свойство тела препятствовать проникновению в не-
го другого, более твердого, тела. При определении твердости на по-
верхность продукта (плодов, овощей, зерна) воздействуют твердым 
наконечником, имеющим форму шарика, конуса, иглы. По характеру 
отпечатка проводят оценку качества, определяют степень зрелости и 
другие показатели. 
 Прочность – способность продукта сопротивляться механиче-
скому разрушению. Определяется при установлении качества мака-
рон, сахара-рафинада, сухарей и других продуктов. 
 Упругость – способность тела мгновенно восстанавливать форму 
после приложения внешней силы (надавливания). 
 Эластичность – способность тела восстанавливать форму через 
некоторое время после надавливания. Упругость и эластичность имеют 
значение при хранении и перевозке товаров (хлеб, овощи) и при 
определении их качества (мякиша хлеба, свежести мяса и рыбы и 
других продуктов). 
 Пластичность – способность продукта к необратимым деформа-
циям. Характеризует, например, качество карамельной массы, теста. 
 Вязкость характеризует внутреннее трение, образующееся при 
относительном движении соседних слоев сиропов, патоки, меда и 
других жидкостей. Является не только показателем качества, но и ха-
рактеризует степень готовности продуктов при переработке сырья. 
 Липкость (адгезия) – способность продукта проявлять силы вза-
имодействия с другим продуктом или поверхностью тары, в которой 
находится продукт. Липкостью обладают сливочное масло, сыр, ва-
реная колбаса, ирис, хлебный мякиш и другие продукты, которые при 
разрезании прилипают к лезвию ножа, крошатся или ломаются. Это 
свойство учитывается при выборе способа их переработки, упаковоч-
ного материала и условий хранения. 
3. Оптические свойства – это прозрачность, рефракция и оптиче-
ская активность, цветность, которые определяются зрением или оп-
тическими приборами. 
 Прозрачность – способность тела пропускать свет. Прозрачность 
характерна для пива, минеральной воды, рафинированных раститель-
ных масел, водки и других продуктов. 
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 Цветность обусловлена естественными красящими веществами 
(пигментами) или добавлением искусственных красителей и должна 
соответствовать виду тары и быть однородной по всей массе. 
 По оптической активности, т. е. способности вращать плоскость 
поляризованного луча света, судят о видах сахаров и их количестве в 
растворе. Оптически активны крахмал, гликоген, кислоты и другие 
вещества. 
 Рефракция – изменение направления светового излучения при 
переходе от одной среды в другую. Данный показатель помогает су-
дить о качестве некоторых продуктов (жира, сахара) и количестве от-
дельных составных частей (массовая доля сухих веществ в томато-
продуктах, соках, кофе). 
4. Тепло- и электрофизические свойства выявляются при действии 
на пищевой продукт тепловой энергии и характеризуются теплоемко-
стью, теплопроводностью, температурой плавления, затвердевания и 
замерзания, электропроводностью. 
 Теплоемкость – количество тепла, поглощенное телом при 
нагревании на 1 С. Теплоемкость, рассчитанная на 1 кг продукта, 
называется удельной и выражается в Дж/(кг  С). Для продуктов с 
большой массовой долей жира характерна низкая теплоемкость, с 
большим количеством влаги – высокая. 
 Теплопроводность – способность тела проводить тепло при раз-
ных температурах в различных его частях. Продукты с высокой теп-
лоемкостью способны быстро нагреваться и охлаждаться. Например, 
охлаждение внутренних слоев партии жирной свинины (продукта с 
низкой теплопроводностью) происходит медленно, что может вы-
звать его порчу. 
 Температура плавления жиров несколько выше температуры за-
твердевания. Эти характеристики используют при изучении состава и 
качества жиров. 
 Температура замерзания должна учитываться при охлаждении, 
замораживании и хранении продуктов. Хранение при температуре 
ниже точки замерзания отрицательно сказывается, например, на каче-
стве молока. 
 Электропроводность – способность вещества проводить ток. С 
увеличением влажности она возрастает. 
5. Адсорбционные свойства – это адсорбция, абсорбция, хемо-
сорбция, капиллярная конденсация, гигроскопичность, относительная 
влажность воздуха. 
 Сорбция – процесс поглощения из окружающей среды паров или 
газов. Процесс, обратный сорбции, называется десорбцией. При сорб-
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ции и десорбции паров и газов происходит изменение качества пище-
вых продуктов, а поглощенные вещества влияют на их свойства. 
Продукты поглощают влагу за счет адсорбции (образования тонкого 
слоя на их поверхности), за счет абсорбции, т. е. путем объемного по-
глощения влаги гидрофильными веществами и в результате капил-
лярной конденсации (при наличии макро- и микрокапилляров). 
 Гигроскопичность – способность продукта сорбировать влагу из 
окружающей среды. Поглощать влагу способны сухие и относитель-
но сухие продукты (сухофрукты, чай, кофе), продукты, богатые фрук-
тозой и белками. 
 Относительная влажность воздуха выражается в процентах и 
представляет собой отношение абсолютного количества влаги в воз-
духе к количеству воды при наибольшем насыщении при данной тем-
пературе, т. е. степень насыщения воздуха водяным паром. При хра-
нении продуктов достигается равновесное влагосодержание. При 
этом продукты не поглощают влагу, а она, в свою очередь, не перехо-
дит в окружающую среду. 
6. Вкусовые качества – вкус, запах, аромат. 
 Вкус продукта устанавливают при определенной температуре, 
указанной в стандарте (если она не указана, то при 15–20С). Вкусо-
вые ощущения возникают через промежуток времени, продолжитель-
ность которого зависит от концентрации вещества, на какое место на 
языке продукт попадает и от индивидуальных особенностей дегуста-
тора. Максимальной чувствительностью к соленому вкусу обладает 
кончик языка, к кислому – средняя его часть, к горькому – основание 
языка. Промежуток времени между пробами образцов должен состав-
лять не менее 1 минуты. 
 Запах продукта – это любые ощущения, воспринимаемые орга-
нами обоняния. По запаху можно быстро определить природу, све-
жесть и доброкачественность продуктов. Чаще всего запах характери-
зуют следующими терминами: приятный, плодовый, цветочный, гни-
лостный, горелый (жженого кофе), кормовой, прогорклый, нечистый. 
Смешение различных пахучих веществ дает сложный запах (букет 
вина, аромат сыра). 
 Аромат характеризует приятный запах, воспринимаемый одно-







2. Основные химические процессы,  
характерные для пищевых продуктов 
 
Получение и хранение пищевых продуктов связано с самыми раз-
личными химическими процессами, которые подчиняются законам 
химической кинетики. 
Химические процессы в технологии – это такие производственные 
процессы, при осуществлении которых изменяют химический состав 
перерабатываемого продукта с целью получения вещества с другими 
химическими свойствами. В то же время, при хранении в пищевых 
продуктах протекают различные химические процессы, вызывающие 
изменение их качества. К ним относят гидролиз, меланоидинообразо-
вание, дегидратацию, сульфитацию, окисление. 
 Гидролиз – разложение белков, жиров, углеводов до более простых 
под действием кислот, щелочей с присоединением молекул воды. 
Гидролиз сахарозы идет при нагревании с кислотами с образова-
нием фруктозы и глюкозы (инвертный сахар). Инвертный сахар обла-
дает свойствами антикристаллизатора и гигроскопичностью. Анти-
кристаллизационные свойства инвертного сахара широко использу-
ются при производстве карамели. 
Получение искусственного меда также основано на гидролизе са-
харозы. 
Не менее важная роль принадлежит гидролизу крахмала, который 
осуществляется в присутствии кислот, при этом образуется глюкоза. 
Гидролиз крахмала происходит и при хранении картофеля при темпе-
ратуре от 0 до +1С, что отрицательно сказывается на его вкусовых 
качествах. 
На основе гидролиза крахмала происходит осахаривание крахма-
лосодержащего сырья (картофеля, зерна) при производстве спирта. 
 Дегидратация (отнятие воды) происходит при воздействии вы-
соких температур на сахара, вызывая ряд их превращений. 
Наиболее чувствительны к нагреванию фруктоза, патока, инверт-
ный сироп. Продукты разложения сахаров (оксиметилфурфурол, кра-
сящие и гуминовые вещества) отрицательно сказываются при произ-
водстве сахара и карамели, повышая их цветность и гигроскопичность. 
 Меланоидинообразование – окислительно-восстановительный про-
цесс, является неферментативным потемнением, которое может раз-
виваться в результате карамелизации сахаров или реакции между 
аминокислотами и редуцирующими сахарами. Образование меланои-
динов является причиной потемнения продуктов в процессе сушки и 
хранения (сушеные овощи, картофель, яичный порошок). Меланои-
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динообразование отрицательно влияет на пищевую ценность продук-
тов и их органолептические достоинства: изменяется цвет продукта, 
появляются посторонние вкус и запах. Особенно интенсивно этот 
процесс протекает при повышенных температурах (в частности, при 
кулинарной обработке) во время выпечки хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий, при сушке солода, самосогревании зерна, дли-
тельной варке повидла, фруктово-ягодного пюре. 
Однако при производстве некоторых пищевых продуктов специ-
ально создают условия для меланоидинообразования (при производ-
стве хлеба с румяной корочкой, получении темного солода в пивова-
рении, в этом случае они участвуют в создании специфических вкуса, 
аромата и цвета). 
 Сульфитация. При производстве ряда пищевых продуктов реак-
ция меланоидинообразования нежелательна. Кроме того, при перера-
ботке плодов и овощей происходит их потемнение за счет протекания 
биохимических процессов (потемнение очищенных яблок, картофеля 
при хранении на воздухе). 
Для предотвращения потемнения пищевые продукты сульфити-
руют, т. е. обрабатывают сернистым газом (SO2) или сернистой кис-
лотой (H2SO3). Сернистый газ вызывает обесцвечивание многих рас-
тительных красящих веществ и может быть использован для улучше-
ния внешнего вида готового продукта. 
Сульфитации подвергают диффузионный сок при его очистке в 
сахарном производстве, овощи и плоды при их переработке (карто-
фель, абрикосы, яблоки – перед сушкой). 
 Окисление играет большую роль при хранении жиров, масел, жи-
росодержащих продуктов. Жиры при хранении прогоркают, т. е. при-
обретают неприятный вкус и запах, что связано с химическими пре-
вращениями под действием света и кислорода воздуха и ферментов. В 
результате окисления в жирах сначала образуются перекиси и гидро-
перекиси, а потом – альдегиды и кетоны, которые и придают продук-
ту неприятный вкус и запах. В вакууме окисление тормозится. Окис-
ление жира ускоряет присутствие в жирах металлов, особенно меди, а 
также степень ненасыщенности входящих в состав продуктов жирных 
кислот (чем ненасыщенность больше, тем быстрее идет процесс), 
наличие белковых и слизистых веществ. 
В то же время присутствие в жирах антиоксидантов тормозит окис-






МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ  
ПО РЕШЕНИЮ СИТУАЦИОННЫХ ЗАДАЧ 
(раздел «Естественные процессы как основа технологии») 
 
Решение ситуационных задач позволит закрепить изученный ма-
териал по разделу «Естественные процессы как основа производ- 
ственных технологий». Для ответов на вопросы, предложенные в си-
туационных задачах, необходимо воспользоваться рекомендованной 
литературой, а именно: [1] из основного и [1] из дополнительного 
списков. 
 
Ситуационные задачи и примеры их решения 
 
Задача 1 
Перед руководством завода по производству сахара поставлена за-
дача увеличения объемов производства. При этом мощности одно-
ярусного отстойника для очистки воды, загрязненной после мойки 
свеклы, недостаточно. Каким образом можно переоборудовать от-
стойник, не увеличивая объема занимаемых им площадей? Какой 
процесс лежит в основе такой очистки воды и к какому классу техно-
логических процессов он относится? 
 
Решение 
Для уменьшения площади, занимаемой отстойником, применяют 
многоярусные отстойники [1, с. 32]. 
В основе процесса очистки воды после мойки свеклы лежит про-
цесс отстаивания [1, с. 30–32]. Отстаивание относится к гидромеха-
ническим процессам, скорость протекания которых определяется за-
конами гидро- и аэродинамики, а их движущей силой является пере-
пад давления [1, с. 5–10]. 
 
Задача 2 
В документах, прилагаемых к измельчающей машине, указано, что 
рабочими механизмами этой установки служат неподвижная и по-
движная щеки, защищенные от истирания стальными рифлеными ли-
тыми плитами из износоустойчивой марганцевой стали. Какой из-
мельчающей установке может соответствовать данное описание? В ка-
ких отраслях промышленности применяется такое оборудование? Что 
такое измельчение? К какому классу технологических процессов от-




Приведенное описание измельчающей машины соответствует ще-
ковой дробилке [1, с. 14]. 
Щековые дробилки широко применяют при подготовке сырья в 
горно-механической, металлургической и промышленности цветных 
металлов [1, с. 14]. 
Измельчением принято называть процесс разделения твердого тела 
на части [1, с. 12]. 
Измельчение относится к механическим процессам, движущей си-
лой которых является сила механического давления, разность усилий 
в различных точках обрабатываемого объекта [1, с. 5–10]. 
 
Задача 3 
В цехе по производству сухого молока необходимо произвести за-
мену сушильных установок. В прайс-листе завода по выпуску подоб-
ного оборудования указан следующий перечень сушилок: барабан-
ные, вальцовые, распылительные, гребковые, радиационные, субли-
мационные. Какие установки из представленного списка можно 
порекомендовать для данного производства? Дайте определение про-
цессу сушки. К какому классу технологических процессов относится 
сушка? Дополните перечень процессов этого класса. 
 
Решение 
Важным фактором, влияющим на выбор сушилок, является харак-
теристика высушиваемого материала (кусковый, сыпучий, жидкий, 
пастообразный и т. д.). Для данного производства можно порекомен-
довать обратить внимание на распылительные и вальцовые сушки. 
Эти устройства широко применяются для высушивания жидких про-
дуктов [1, с. 111–120]. 
Сушка – процесс удаления влаги из различных сыпучих, пастооб-
разных, кристаллических и волокнистых материалов [1, с. 111]. 
Сушка относится к массообменным процессам [1, с. 5–10]. 
К массообменным процессам, кроме сушки, относят абсорбцию, 
адсорбцию, экстракцию, ректификацию, перегонку, кристаллизацию, 
растворение и т. д. [1, с. 5–10]. 
 
Задача 4 
Для измельчения картофеля на крахмалопаточном заводе исполь-
зуются терочные машины, в которых основным измельчающим меха-
низмом являются зубчатые пилки, укрепленные на вращающемся ба-
рабане. Какие технические характеристики описанной резательной 
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машины будут оказывать влияние на степень измельчения картофеля? 
Дополните перечень технологических процессов этого класса. 
 
Задача 5 
При перемешивании лопастными мешалками очень густых жидко-
стей основная масса жидкости вращается вместе с лопастями, что 
значительно снижает эффективность процесса перемешивания. Какие 
меры можно предпринять с целью увеличения эффективности пере-
мешивания в аппарате? Что такое перемешивание? 
 
Задача 6 
На перерабатывающий завод поступила большая партия плодов и 
овощей. Часть груза была обработана диоксидом серы (SO2). Как 
называется процесс такой обработки? Можно ли в качестве обраба-
тывающего материала использовать сернистую кислоту (Н2SO3)? 
 
Задача 7 
При производстве копченых продуктов из крупной мороженой 
рыбы необходимо ускорить процессы размораживания и просалива-
ния. Какими будут Ваши действия для решения данной задачи? Оха-
рактеризуйте процесс замораживания. 
 
Задача 8 
В ходе неоднократного осмотра фильтрующей установки было за-
мечено, что поры перегородки постоянно забиваются слизистыми 
веществами и закупориваются частицами твердой фазы, содержащи-
мися в фильтруемой суспензии. Какие меры можно принять для 
устранения такого дефекта при эксплуатации данной фильтрующей 
установки? Что такое фильтрование? Из каких материалов изготавли-
вают фильтрующие перегородки? 
 
Задача 9 
На продовольственный склад поступила партия сахара-песка. Во 
время хранения обнаружено его комкование. Назовите процесс, кото-
рый лежит в основе возникновения описанного дефекта. Укажите 
причины его возникновения. 
 
Задача 10 
При выборе способа замораживания продукта перед производите-
лем поставлена следующая задача: обеспечить качественное замора-
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живание с минимальной усушкой за несколько минут на установках 
небольших габаритов и несложной конструкции. Какими будут Ваши 
рекомендации для решения поставленной задачи? Перечислите ос-
новные отличия процесса замораживания от охлаждения. 
 
Задача 11 
При хранении сливочного масла на продовольственном складе 
продукт приобрел неприятный вкус и запах. Какой процесс лежит в 
основе возникновения такого дефекта? Какими будут Ваши рекомен-
дации по условиям хранения сливочного масла? 
 
 
МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО РЕШЕНИЮ ЗАДАЧ  
(разделы «Расход сырья» и «Выход продукции») 
 
Норма расхода сырья – это максимально допустимое количество 
сырья и материалов для производства единицы продукции (тонны, 
станка и т. д.). 
Фактический расход сырья и материалов зависит от их качества и 
величины отходов и потерь при переработке. 
Отходы и потери – это часть сырья, которая не может быть ис-
пользована в производстве данного вида продукции. 
Если отходы и потери известны в процентах к массе исходного 
сырья, то норму расхода сырья и материалов на тонну (Т) рассчиты-
вают по следующей формуле: 
   ,100:100 РSТ        (1) 
где S – масса подготовленного сырья по рецептуре на 1 тонну, кг; 
Р – потери и отходы, %. 
 
При расчете, например, необходимого количества уксусной кисло-
ты для приготовления маринадов учитывают концентрацию кислоты 








1  ,      (2) 
где Х – количество уксуса на 100 кг заливки, кг; 




m2 – содержание уксусной кислоты в эссенции, %; 
А – содержание заливки в банках к массе нетто, % (по стандарту). 
 
Потребность в уксусной кислоте для приготовления маринада за-
данной концентрации (П), определяют по следующей формуле: 
П = N  X : 100,      (3) 
где N – масса партии, кг; 
Х – количество уксуса на 100 кг заливки, кг. 
 
Расчет необходимого количества поваренной соли (NaCl) при при-
готовлении рассолов для соленых плодов и овощей производится по 
следующей формуле: 
Мсоли = Q  Р : (100 – Р),      (4) 
где Мсоли – количество соли, кг; 
Q – количество рассола, необходимое для заливки, кг; 
Р – концентрация соли в рассоле, %. 
 
Количество воды, необходимое для приготовления заливки, опре-
деляют в соответствии с нижеприведенной формулой: 
Мводы = Q – Мсоли.      (5) 
Если известна масса воды, то необходимое количество соли опре-
деляется по формуле 
mсоли = mводы  Р : 100 – Р.      (6) 
Выход готовой продукции – основной технико-экономический по-
казатель работы предприятия. Это – максимальное количество про-
дукции, которое можно получить из сырья и материалов, используе-
мых в соответствии с утвержденной рецептурой. 
Расчет выхода готовой продукции при солении, мочении и кваше-
нии проводится с учетом потерь плодов и овощей на ферментацию по 
следующей формуле: 
Всол = А  (100 – У) : 100,      (7) 
где Всол – выход готовой продукции, кг; 
А – масса сырья по рецептуре до ферментации, кг; 
У – потери на ферментацию (угар), %. 
 
При расчете выхода концентрированных томатопродуктов (Втом) 
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исходят из заданного количества сырья с известным содержанием су-
хих веществ в нем, используя нижеприведенную формулу: 
Втом. = М  С : С,      (8) 
где М – масса томатного пюре, взятого для уваривания, кг; 
С – массовая доля сухих веществ в пюре, %; 
С – массовая доля сухих веществ в готовом продукте, %. 
 
Выход готовой продукции, полученной увариванием с сахаром 
(Всах) (повидло, джем, варенье), определяется по формуле 
Всах = (А1  С1 + А2  С2 + ) : С,     (9) 
где А1 и А2 – масса компонентов, взятых для варки по рецептуре, кг; 
С1 и С2 – массовая доля сухих веществ в соответствующих компо-
нентах, %; 
С – массовая доля сухих веществ в готовом продукте, %. 
 
Выход хлеба – количество готовой продукции, полученной из 100 кг 
муки и вспомогательного сырья, вносимого по рецептуре. Выход хле-
ба выражается в процентах и зависит от сорта муки, ее влажности, 
хлебопекарских свойств, рецептуры теста, а также технологических 
потерь в процессе производства. Выход хлеба (Вхлеба) можно подсчи-
тать по следующей формуле: 
Вхлеба = (mхл : mсырья) 100,    (10) 
где mхл – масса готового хлеба, кг; 
mсырья – масса основного и дополнительного сырья (кроме воды), кг. 
 






,    (11) 
где А – время подъема температуры греющей среды до температуры 
стерилизации, мин; 
В – время стерилизации, мин; 
С – время охлаждения греющей среды, мин; 
t – температура стерилизации, С; 






Задачи и примеры их решения 
 
Задача 1 
Рецептура закладки подготовленного сырья при производстве 1 т 
готового продукта составляет 500 кг. Отходы и потери при подготов-




Определим норму расхода свеклы, подставляя данные условия за-
дачи в формулу (1): 
Т = (500  100) : (100 – 15) = 588,2. 
Ответ: 588,2 кг. 
 
Задача 2 
Определите потребность в уксусной кислоте при приготовлении 
100 кг маринадной заливки для яблок половинками слабокислых, ес-
ли содержание уксусной кислоты в готовых консервах составляет 0,6%, 
уксусной кислоты в уксусе – 9%, содержание яблок в банке по отно-
шению к массе нетто – 55%. 
 
Решение 
Подставляя данные условия задачи в формулу (2), рассчитаем ко-
личество уксусной кислоты, необходимое для приготовления 100 кг 










Ответ: 14,8 кг. 
 
Задача 3 
Определите потребность в уксусной кислоте для приготовления 
овощных маринадов «Чеснок маринованный кислый» в количестве 
1800 банок (масса нетто одной банки – 650 г), если на приготовление 
100 кг заливки израсходовано 26,7 кг уксуса. 
 
Решение 
Определим потребность в уксусной кислоте, используя формулу (3): 
П = 1800  0,65 26,7 : 100 = 312. 




Вычислите, чему равно количество поваренной соли и воды, необ-
ходимых для приготовления 800 кг рассола 4%-ной концентрации 
при производстве томатов соленых. 
 
Решение 
Количество поваренной соли по формуле (4) составит: 
Мсоли = 800  4 : (100 – 4) = 33,3. 
Расчет количества воды проводится по формуле (5): 
Мводы = 800 – 33,3 = 766,7. 
Ответ: Мсоли = 33,3 кг; Мводы = 766,7 кг. 
 
Задача 5 
В бочку при мочении заложено 80 кг свежих яблок. Определите 
массу яблок моченых, если потери на ферментацию составили 8%. 
 
Решение 
Выход готовой продукции, согласно условию задачи и формуле (7), 
составит: 
Всол = 80  (100 – 8) : 100 = 73,6. 
Ответ: 76,3 кг. 
 
Задача 6 
В бочку при солении заложено 55 кг свежих огурцов. После бро-




Если преобразовать формулу (7), то потери на ферментацию со-
ставят: 




В вакуум-аппарат загружено 110 кг томатной пульпы с содержани-
ем сухих веществ – 5%. Определите, чему равен выход томата-пюре с 




Подставив данные условия задачи в формулу (8), рассчитаем вы-
ход готовой продукции: 
Втом = 110  5 : 20 = 27,5. 
Ответ: 27,5 кг. 
 
Задача 8 
На варку джема сливового поступило 210 кг свежей сливы с со-
держанием сухих веществ – 14% и 160 кг сахара с содержанием сухих 
веществ – 99,75%. Чему равен выход готовой продукции, если содер-
жание сухих веществ в готовом повидле – 70%? 
 
Решение 
Подставив данные условия задачи в формулу (9), рассчитаем вы-
ход джема сливового: 
Всах = (210  14 + 160  99,75) : 70 = 270. 
Ответ: 270 кг. 
 
Задача 9 
Чему равен выход хлеба, если масса хлеба после выпечки состави-




Определим выход хлеба, используя формулу (10): 




Выход хлеба при выпечке составил 217,5 кг или 145%. Какое ко-
личество сырья следует взять для замеса теста? 
 
Решение 
Преобразовав формулу (10), подсчитаем массу сырья (кроме воды) 
при замесе теста: 
mсырья = mхл  100 : Вхлеба = 217,5  100 : 145 = 150. 
Ответ: 150 кг. 
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ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ САМОПОДГОТОВКИ 
 
Тест состоит из тематических разделов, соответствующих про-
грамме курса. Тестовые задания в разделах представлены следующи-
ми типами вопросов: «один из многих» и «многие из многих». Тесто-
вые задания представлены по разделам и темам, к каждому заданию 
дается 5 вариантов ответов. Правильных ответов может быть от 1 до 
5. Ответьте на вопросы теста и сравните полученные ответы с пра-
вильными, приведенными в конце тестовых заданий. 
 
 
Раздел 1. ЕСТЕСТВЕННЫЕ ПРОЦЕССЫ КАК ОСНОВА 
ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
 
1. Как называют ряд приемов, проводимых с целью получения из 
исходного сырья продукта с заранее заданными свойствами? 
 
Варианты ответов: 
а) механическим процессом; 
б) тепловым процессом; 
в) технологическим процессом; 
г) биологическим процессом; 
д) массообменным процессом. 
 
2. Какие процессы происходят с изменением формы материала, но 









3. Какие гидромеханические процессы происходят в жидкостных 











4. Что является движущей силой гидромеханических процессов, 
скорость которых определяется законами гидро- и аэродинамики? 
 
Варианты ответов: 
а) разность температур; 
б) перепад давления; 
в) разность концентраций вещества в различных фазах; 
г) жизнедеятельность микроорганизмов; 
д) сила механического давления. 
 
5. Как называются процессы, основой которых является изменение 









6. Что является движущей силой тепловых процессов? 
 
Варианты ответов: 
а) разность температур; 
б) сила механического давления; 
в) разность концентраций вещества в различных фазах; 
г) перепад давления в жидкости; 
д) центробежная сила. 
 











8. Основой каких механических процессов является механическое 









9. Основой каких процессов является переход вещества из одной 


















11. Как называются производственные процессы, при осуществлении 


























г) микробиологический синтез; 
д) адсорбция. 
 
14. Как называются устройства, предназначенные для перевозки 
сырья и вывоза готовой продукции на большие расстояния? 
 
Варианты ответов: 
а) пневматические устройства; 
б) элеваторы; 
в) центрифуги; 
г) транспортные устройства; 
д) сепараторы. 
 
15. Какая установка предназначена для подъема сыпучих грузов? 
 
Варианты ответов: 
а) вибрационный конвейер; 
б) винтовой спуск; 
в) ковшовый элеватор; 
г) ленточный конвейер; 
д) пневмотранспортер. 
 
16. Какой механический процесс применяют для увеличения по-





















18. Какие устройства относятся к измельчающим? 
 
Варианты ответов: 










а) коллоидные мельницы; 
б) терочные машины; 
в) резательные машины; 
г) валковые дробилки; 
д) пневматический пресс. 
 
20. Какой процесс применяют для придания продукту определен-










21. Как называется отмеривание определенного количества продук-









22. Какой процесс применяют для усреднения количества состав-









23. Как называется процесс разделения сырья (продукции) на со-









24. С какой целью применяется сортировка зернистых материалов? 
 
Варианты ответов: 
а) для увеличения поверхности раздела; 
б) для разделения смеси на фракции; 
в) для обезвоживания; 
г) для выделения вещества в чистом виде; 
д) для формования пластичных материалов. 
 





























д) формование пластичных масс. 
 
28. Как называются гидравлические машины, преобразующие ме-






























31. Из каких фаз состоят суспензии? 
 
Варианты ответов: 
а) жидкой дисперсионной и твердой дисперсной; 
б) газовой дисперсионной и твердой дисперсной; 
в) жидких фаз, не растворяющихся одна в другой; 
г) газовой дисперсионной и жидкой дисперсной; 
д) жидкой дисперсионной и газовой дисперсной. 
 
32. Как называется система, состоящая из жидкости и распреде-









33. Из каких фаз состоят эмульсии? 
 
Варианты ответов: 
а) жидкой дисперсионной и твердой дисперсной; 
б) газовой дисперсионной и твердой дисперсной; 
в) жидких фаз, не растворяющихся одна в другой; 
г) газовой дисперсионной и жидкой дисперсной; 
д) жидкой дисперсионной и газовой дисперсной. 
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35. Как называется процесс разделения системы, при котором взве-
шенные в жидкости или газе твердые или жидкие частицы дисперс-
ной фазы отделяются от сплошной фазы под действием сил тяжести, 









36. Как называется процесс осаждения под действием собственно-










37. Как называется процесс разделения суспензий, пыли и тумана 
через пористую перегородку, способную пропускать жидкость или 










38. Как называется процесс разделения растворов под давлением 






г) обратный осмос; 
д) фильтрование. 
 
39. Чем отличается разделение растворов методами обратного ос-
моса и ультрафильтрации от обычного фильтрования? 
 
Варианты ответов: 
а) отсутствием осадка; 
б) наличием осадка у поверхности мембраны; 
в) присутствием осадка в растворе; 
г) наличием адсорбентов; 
д) отсутствием адсорбентов. 
 
40. Для создания поля центробежных сил поток жидкости посту-
пает во вращающийся аппарат и вращается вместе с ним. Как называ-









41. Как называется перемешивание жидких сред при помощи ме-











42. Как называют процесс измельчения веществ в жидкой и газо-









43. Как называется процесс получения эмульсий, осуществляемый 
продавливанием через очень мелкие отверстия (щели, размером око-









44. Как называется состояние двухфазной системы «твердые ча-
стицы – газ (жидкость)», которое характеризуется перемещением твер-










45. Как называется аппарат, применяемый для очистки газов под 
действием центробежных сил? 
 
Варианты ответов: 








46. Как называются процессы, связанные с переносом теплоты от 









47. Как называются аппараты, в которых проводятся процессы 









48. Как называется процесс перехода вещества из кристаллическо-










49. Как называется аппарат, в котором происходит переход веще-












50. Как называется процесс, связанный с переносом тепла от тела с 









51. Какие группы тепловых процессов относятся к подклассу, где 









52. Как называется процесс понижения температуры продукта, со-
провождаемый переходом в лед почти всего количества содержащей-









53. Какие из перечисленных веществ используются в качестве хла-









д) диоксид углерода. 
 
54. Что такое испарение? 
 
Варианты ответов: 
а) выделение кристаллов; 
б) превращение пара в жидкость; 
в) превращение жидкости в пар; 
г) отделение жидкости от осадка; 
д) поглощение газов адсорбентами. 
 
55. Как называется процесс концентрирования жидких растворов 








































59. Как называется избирательное поглощение газов, паров или 










60. Как называется процесс, при котором между молекулами ад-
сорбента и поглощаемого компонента происходит химическая реак-




















62. На чем основано разделение смеси путем перегонки входящих 
в ее состав отдельных веществ? 
 
Варианты ответов: 
а) на разности давления; 
б) на разной плотности растворов; 
в) на различной температуре кипения; 
г) на различной концентрации веществ; 
д) на разной способности к растворению. 
 
63. Как называется процесс разделения смеси на составляющие ее 
компоненты в результате многократного частичного испарения жид-









64. Как называется процесс извлечения одного или нескольких 




















66. Как называется процесс, при котором растворы перенасыщены, 
неустойчивы и из них при охлаждении выделяется избыточное коли-









67. Как называется процесс, при котором происходит удаление 
влаги из сыпучих, пастообразных, кристаллических и волокнистых 









68. Как называется способ сушки, когда подвод тепла от теплоно-










69. Как называется способ сушки, когда подвод тепла осуществля-
ется путем непосредственного соприкосновения высушиваемого ма-












70. При каком способе сушки происходит возгонка кристаллов 




б) в кипящем слое; 




71. По каким признакам классифицируются химические реакции? 
 
Варианты ответов: 
а) по условиям проведения реакции; 
б) типу механизма химического превращения; 
в) фазовому состоянию реагентов; 
г) наличию или отсутствию осадка; 
д) наличию или отсутствию катализатора. 
 
72. Как называются аппараты, в которых осуществляются химиче-









73. На какие группы подразделяется подкласс химических реакций, 






























76. Как называется химическая реакция, при прохождении которой 
все взаимодействующие вещества находятся в одной фазе (газовой, 









77. Как называются вещества, которые, не вступая в химическое 











78. Как называют вещества, которые, не вступая в химическое взаи-







д) холодильные рассолы. 
 









80. При каких видах тепловой обработки происходит обезврежи-









81. Как называется тепловая обработка продукта, в результате ко-




















83. Как называются органические катализаторы биологического 










84. Как называется процесс разложения органических веществ, 
преимущественно углеводов, на более простые соединения под влия-
нием микроорганизмов или выделенных ими ферментов? 
 
Варианты ответов: 
















86. Какое брожение сопровождается превращением углеводов (са-



















88. Как называется процесс, при котором микроорганизмы образо-
вывают различные ценные биотические вещества: аминокислоты, ви-
тамины, антибиотики, гормоны и другие? 
 
Варианты ответов: 





















Раздел 2. ВАЖНЕЙШИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СИСТЕМЫ 
ПРОИЗВОДСТВА И ИХ ХАРАКТЕРИСТИКА 
 
Тема 2.1. Топливно-энергетическая и минерально-сырьевая  
база производства 
 
1. Как называется многоотраслевая система, которая включает до-
бычу, переработку разных видов топлива и производство энергии, их 
транспортировку, размещение, распределение и использование? 
 
Варианты ответов: 
а) агропромышленный комплекс; 
б) энергетический комплекс; 
в) топливный комплекс; 
г) топливно-энергетический комплекс; 
д) атомный комплекс. 
 



































в) древесный уголь; 
г) полукокс; 
д) бурый уголь. 
 









7. Каковы примеры естественного газообразного топлива? 
 
Варианты ответов: 
а) природный газ газовых месторождений; 
б) коксовый газ; 
в) попутный газ нефтедобычи; 
г) генераторные газы; 
д) лигроин. 
 











9. Как называется количество потенциальной тепловой энергии, 




б) теплота сгорания; 
в) энергоемкость; 
г) магнитная восприимчивость; 
д) рефракция. 
 
10. Что относится к энергетическим характеристикам топлива? 
 
Варианты ответов: 
а) оптическая активность; 
б) объемная масса; 






















13. Какой вид энергии проявляется при взаимодействии, движении 











14. Какой вид энергии высвобождается при делении тяжелых ядер 






г) энергия воды; 
д) световая. 
 









16. Какой вид энергии связан с выделением теплоты в экзотерми-







д) энергия воды. 
 








г) геотермальная энергетика; 
д) «холодная» энергетика. 
 










19. На каких процессах основана геотермальная энергетика? 
 
Варианты ответов: 
а) на способах получения энергоносителей путем физико-химиче- 
ских процессов, идущих при низких температурах; 
б) использовании энергии биомассы; 
в) аэробном микробиологическом окислении органических веществ; 
г) получении энергии от внутреннего тепла Земли; 
д) получении энергии от Солнца. 
 









21. Как называются материалы, которые в натуральной форме вхо-










22. Как называются материалы, способствующие формированию 




















24. Каковы основные виды первичной обработки сырья, использу-
емой в промышленности? 
 
Варианты ответов: 
а) обогащение руды; 
б) обеднение руды; 
в) предварительная очистка и стандартизация сырья; 
г) консервирование; 
д) предварительное перемешивание сырья с примесями. 
 
25. Как называется вид первичной обработки минерального сырья, 











26. Как называется использованная и возвращенная в производ- 






















а) на промышленную и питьевую; 
б) газированную и негазированную; 
в) промышленную и поливочную; 
г) поливочную и дождевую; 
д) питьевую и дождевую. 
 
29. Как называется свойство воды, обусловленное содержанием в 



















31. Как называется показатель воды, характеризующийся концен-









32. Как называется процесс очистки воды, проводимый с целью 

















д) обработка ионами серебра. 
 
34. Как называется процесс удаления из воды только солей каль-








































Тема 2.2. Основы технологии пищевых производств 
 
1. Как называют совокупность отраслей народного хозяйства, за-
нятых производством продовольствия и промышленной продукции из 





а) топливный комплекс; 
б) энергетический комплекс; 
в) агропромышленный комплекс; 
г) военный комплекс; 
д) телекоммуникационный комплекс. 
 




а) сельское хозяйство; 
б) лесное хозяйство; 
в) пищевая промышленность; 
г) нефтедобывающая промышленность; 
д) микроэлектроника. 
 
3. Какие отрасли промышленности обеспечивают агропромышлен- 
ный комплекс средствами производства? 
 
Варианты ответов: 
а) производство средств связи; 
б) производство химических средств защиты растений; 
в) производство минеральных удобрений; 
г) производство пластмасс; 
д) тракторное и сельскохозяйственное машиностроение. 
 


























а) Министерство образования Республики Беларусь; 
б) Министерство здравоохранения Республики Беларусь; 
в) Министерство сельского хозяйства и продовольствия Республи-
ки Беларусь; 
г) Управление экономики агропромышленного комплекса; 
д) областные комитеты по сельскому хозяйству и продовольствию. 
 
7. Какая из структур управления агропромышленного комплекса 
формирует заказ на поставку сельскохозяйственной продукции для 




а) районные управления по сельскому хозяйству и продовольствию; 
б) Министерство сельского хозяйства и продовольствия Республи-
ки Беларусь; 
в) областные комитеты по сельскому хозяйству и продовольствию; 
г) Управление экономики агропромышленного комплекса; 
д) Управление торговли. 
 
8. Какова основная функция Министерства сельского хозяйства и 
продовольствия Республики Беларусь? 
 
Варианты ответов: 
а) внедрение достижений науки и техники; 
б) разработка методических рекомендаций аграрникам; 
в) разработка направлений развития химической промышленности; 
г) разработка методических рекомендаций нефтяникам; 
д) формирование заказов на поставку продукции для государствен- 
ных нужд. 
 
9. Что входит в сферу деятельности агропромышленного комплек-
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са по изготовлению продуктов питания? 
Варианты ответов: 
а) пищевая промышленность; 
б) металлургия; 




10. По каким классификационным признакам пищевая промыш-
ленность делится на группы в зависимости от меры влияния сырьево-
го и потребительского факторов? 
 
Варианты ответов: 
а) по сезонности сырья; 
б) ориентированию на источник сырья; 
в) характеру воздействия на предмет труда; 
г) стремлению к месту потребления готовой продукции; 
д) стадиям переработки сырья. 
 
11. Где должны размещаться предприятия пищевой промышлен-
ности, если сырье быстро теряет качество при перевозке и хранении 
или при переработке, дает много отходов? 
 
Варианты ответов: 
а) далеко от потребителя; 
б) поближе к потребителю; 
в) рядом с источником сырья; 
г) далеко от источника сырья; 
д) в столице республики. 
 
12. Где должны размещаться предприятия пищевой промышлен-
ности, если готовая продукция малопригодна для хранения и не мо-
жет быть перевезена на большие расстояния? 
 
Варианты ответов: 
а) далеко от потребителя; 
б) поближе к потребителю; 
в) рядом с источником сырья; 
г) далеко от источника сырья; 




13. В каком документе описываются характеристика используемо-
го сырья и употребляемых материалов, технологические процессы, 




а) в карте технического уровня; 
б) калькуляции; 
в) технологической инструкции; 
г) рабочей инструкции; 
д) технических условиях. 
 

















































19. Как классифицируется сырье в пищевой промышленности по 









20. Как называется документ, определяющий нормы закладки сы-





в) технологическая инструкция; 
г) рабочая инструкция; 
д) технические условия. 
 
21. Как называется максимально допустимое количество сырья и 
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материалов для производства единицы продукции (тонны, тубы)? 
Варианты ответов: 
а) отходы сырья; 
б) выход готовой продукции; 
в) нормы расхода сырья; 
г) потери сырья; 
д) нормы закладки сырья. 
 
22. Как называется часть сырья, которая не может быть использо-
вана в производстве данного вида продукции? 
 
Варианты ответов: 
а) отходы сырья; 
б) выход готовой продукции; 
в) нормы расхода сырья; 
г) потери сырья; 
д) нормы закладки сырья. 
 
23. Как называется максимальное количество продукции, которое 
можно получить из сырья и материалов, используемых в соответ-
ствии с утвержденной рецептурой? 
 
Варианты ответов: 
а) отходы сырья; 
б) выход готовой продукции; 
в) нормы расхода сырья; 
г) потери сырья; 
д) нормы закладки сырья. 
 
24. Как называется порошкообразный продукт, получаемый путем 







д) сухое молоко. 
 





а) в зависимости от сырья; 
б) по назначению; 
в) по срокам созревания зерна; 
г) по географическому расположению произрастания зерна; 
д) по размерам зародыша зерна. 
 









27. На какие группы подразделяют мягкую пшеницу по содержа-









28. Какая группа пшеницы используется для производства муки, 
образующей тесто с хорошей упругостью, высокой устойчивостью, 









29. Как называют совокупность процессов и операций, проводи-





















31. Как называются помолы, когда зерно однократно пропускают 


















33. Как называется количество полученной при помоле муки, вы-















а) составление помольных партий; 
б) измельчение зерна; 




35. Из каких промежуточных операций состоит процесс подготов-
ки зерна к помолу? 
 
Варианты ответов: 
а) предварительной очистки от примесей; 
б) обработки (очистки) поверхности; 
в) расплющивания; 
г) гидротермической обработки; 
д) окончательной очистки от примесей. 
 




а) на магнитных установках; 
б) сепараторах; 
в) камнеотборниках; 
г) вальцевых станках; 
д) обоечных машинах. 
 




а) на магнитных установках; 
б) экстракторах; 
в) камнеотборниках; 
г) вальцевых станках; 
д) обоечных машинах. 
 





а) на магнитных установках; 
б) сепараторах; 
в) камнеотборниках; 
г) вальцевых станках; 
д) обоечных машинах. 
 
39. Что такое процесс кондиционирования зерна? 
 
Варианты ответов: 
а) длительная выдержка во времени; 
б) увлажнение и отлежка зерна; 
в) замораживание зерна; 
г) обработка зерна химикатами; 
д) аэрация зерна. 
 
40. Как называются системы для измельчения зерна, состоящие из 









41. Как называется процесс превращения зерна в крупку, который 









42. Как называются многоярусные сита, с помощью которых из-









































46. Какие существуют подтипы хлебных изделий в зависимости от 











47. Какие существуют группы хлебных изделий в зависимости от 









48. Как называются хлебобулочные изделия, выпекаемые из жгу-









49. Как называются изделия из пшеничного или ржаного теста, 
выпеченного в виде пласта, нарезанного на ломтики определенных 









50. Что применяется для разрыхления пшеничного и приготовле-











51. Как называется технологическая операция получения однород-



















53. Как называется процесс созревания теста при производстве хле-
ба, в результате которого сахара сбраживаются дрожжами и микроор-









54. Как называется технологическая операция при производстве хле-
ба, проводимая при брожении теста, суть которой заключается в уда-











55. Как называется технологическая операция при производстве 
хлеба по отделению от выбродившего теста кусков определенной 









56. Как называется технологическая операция при производстве 
хлеба, суть которой заключается в восстановлении объема и пористо-









57. Как называется отношение массы хлебобулочного изделия к 










58. Как называются потери массы хлебобулочных изделий при вы-
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59. Что понимается под отношением разницы в массе горячего и 









60. На какие группы подразделяются кондитерские изделия в зави-






























63. Какие вещества используются в качестве антикристаллизатора 









64. В кондитерских изделиях какого назначения вместо сахара-пес- 









65. Что применяют в качестве пенообразователя при производстве 






г) яичный белок; 
д) пряности. 
 










д) эфирные масла. 
 










68. Как называются сахаристые кондитерские изделия мягкой кон-









69. Как называется технологическая операция по приданию конфе-









70. Какие конфетные массы получают из помады, представляющей 
собой двухфазную дисперсную систему, состоящую из кристаллов 












71. Какие конфетные массы получают из обжаренных и растертых 










72. Какие конфетные массы получают путем сбивания пенообра-
зователей с агаро- и сахаро-паточным сиропом и добавлением в пено-









73. Какие конфетные массы получают плавлением сахара или ува-










74. Как называются пенообразные конфетные массы, получаемые 
сбиванием шоколадно-ореховых масс с жирами, молочным сиропом, 
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76. Как называется способ формования конфетных масс в лунки, 









77. Как называется метод формования корпусов конфет, суть кото-
рого заключается в выдавливании конфетной массы в виде жгута че-









78. Какой метод выпрессовывания используют при производстве 
конфет типа «Трюфели», «Майские зори», когда при выдавливании 











79. Как называются изделия, поступающие на глазирование после 









80. Какие компоненты являются обязательными при приготовле-






г) яичный белок; 
д) спирт. 
 






























84. Какой вид печенья вырабатывают из упругопластичного теста 









85. Какие компоненты в большом количестве входят в рецептуру 









86. Для какого вида печенья на стадии формования вырубают за-












87. Что является основным сырьем при производстве консервиро-









88. В результате содержания какого вещества плоды и овощи яв-






г) минеральные вещества; 
д) углеводы. 
 









90. Какой вид переработки плодов и овощей основан на образова-












91. Сущность какого метода консервирования плодов и овощей за-










92. Какой метод консервирования плодов и овощей позволяет пол-










93. Какие физико-химические процессы происходят при квашении? 
 
Варианты ответов: 
а) молочнокислое брожение; 
б) осмос соли в клетку; 




94. Как называются нежелательные микробиологические процес-




а) маслянокислое брожение; 
 
80 
б) молочнокислое брожение; 
в) спиртовое брожение; 
г) уксуснокислое брожение; 
д) развитие гнилостных микроорганизмов. 
 
95. Как называется дефект квашеной капусты, возникающий при 










96. Что происходит с массой соленых огурцов в процессе фермен-
тации по отношению к массе исходного сырья? 
 
Варианты ответов: 
а) остается постоянной; 
б) уменьшается; 
в) геометрически возрастает; 
г) снижается на 50%; 
д) увеличивается. 
 
97. Как называется процесс при производстве плодоовощных кон-










98. Как называется технологическая операция производства пло-
доовощных консервов, при которой проводят разделение плодоовощ-











99. Как называется технологическая операция при производстве 










100. Как называется технологическая операция при производстве 
плодоовощных консервов по удалению с поверхности плодоовощно-










101. Как называется технологическая операция при подготовке 
плодоовощного сырья, заключающаяся в отделении кожуры, кожицы, 









102. Какие технологические операции при консервировании пло-
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103. Как называется технологическая операция, заключающаяся в 
кратковременной тепловой обработке плодоовощного сырья в воде 
или паром для снижения бактериальной обсемененности и придания 









104. Какие технологические операции проводятся с целью повы-
шения калорийности плодоовощных консервов, придания сырью 









105. Как называется технологическая операция, проводимая для 
частичного удаления влаги из протертой массы плодоовощного сырья 











106. Как называется технологическая операция при производстве 
плодоовощных консервов, в результате которой происходит частич-
ное удаление воздуха из незаполненного продуктом пространства в 









107. На какие группы делят овощные консервы в зависимости от 









108. Как называется продукт консервирования плодов и ягод, ко-
торые заливают сахарным сиропом, герметично укупоривают и под-




















110. Какие молочные изделия производятся цельномолочной от-
раслью пищевой промышленности? 
 
Варианты ответов: 






111. Как называется технологическая операция товарной обработки 
молока, при которой жирность молока увеличивают путем добавле-









112. Как называется технологическая операция товарной обработки 
молока, при которой молоко продавливают через очень тонкие отвер-









113. Как называется технологическая операция производства мас-
ла коровьего, в результате которой жировые шарики приобретают 

















г) преобразование высокожирных сливок; 
д) отстаивание. 
 
115. Какой технологической операцией при получении масла ко-








д) сортировкой сливок. 
 
116. В каких аппаратах при производстве масла коровьего проис-
ходит преобразование структуры высокожирных сливок? 
 
Варианты ответов: 






117. Как называются продукты, приготовленные из мясного фарша 
с солью и специями, в оболочке или без нее и подвергнутые термиче-











118. Как называется технологическая операция подготовки сырья 
для колбасных изделий, проводимая с целью отделения костной тка-









119. Как называется технологическая операция подготовки сырья 
для колбасных изделий, заключающаяся в отделении от мышечной 
ткани мяса, сухожилий, хрящей, крупных кровеносных сосудов и 









120. Как называется технологическая операция подготовки сырья 
для колбасных изделий, проводимая с целью разделения жилованного 










121. Как называется технологическая операция при производстве 
колбасных изделий, проводимая после посола с целью придания мясу 











122. Как называются аппараты, на которых одновременно прово-










123. Как называется аппарат, где производят окончательное со-









124. С добавлением какого компонента при производстве вареных 









125. Как называется аппарат, с помощью которого подготовленным 











126. Как называется технологическая операция по заполнению обо-









127. Как называется технологическая операция производства кол-
басных изделий, суть которой заключается в проколах оболочки иг-









128. Какой технологической операцией при тепловой обработке 























Тема 2.3. Основы технологии химических производств 
 
1. Как называется внедрение химических методов, процессов и ма-









2. Каковы преимущества химических технологий перед механиче-
скими способами обработки сырья и материалов? 
 
Варианты ответов: 
а) перерабатывают практически все виды сырья; 
б) заменяют ценное и дефицитное сырье более дешевым; 
в) производят механическую переработку сырья; 
г) перерабатывают ограниченную номенклатуру сырья; 
д) комплексно используют сырье и утилизируют промышленные 
отходы. 
 
3. Как называются три основные стадии технологического процес-
са в химической промышленности? 
 
Варианты ответов: 
а) органолептическая оценка сырья; 
б) подготовка сырья; 
в) химические реакции; 
г) охлаждение продукта переработки; 
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д) выделение целевого продукта. 
 










5. Как называются химические процессы, когда сырье вводится 
определенными порциями и также дискретно из реактора извлекается 









6. Как называются химические процессы, когда сырье подается в 
реактор постоянным потоком, превращается в целевой продукт, кото-




















8. Как называются химические реакции, которые протекают между 









9. Как называются химические реакции, которые протекают между 









10. Как называются химические реакции, скорость которых в од-










11. Какие химические реакции называют экзотермическими? 
 
Варианты ответов: 
а) которые протекают с выделением теплоты; 
б) протекающие в противоположных направлениях; 
в) проходящие с поглощением теплоты; 
г) протекающие с выпадением осадка; 
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д) протекающие в одном направлении. 
 
12. Как называются химические реакции, при протекании которых 


















14. При производстве какого продукта используют серную кислоту 







д) крахмала кукурузного. 
 
15. Какими процессами сопровождается химическая реакция сме-
шивания серной кислоты с водой? 
 
Варианты ответов: 
а) выделением теплоты; 
б) окрашиванием раствора; 
в) поглощением теплоты; 
г) выпадением осадка; 

















б) серный колчедан; 
в) железная руда; 
г) серосодержащие отходы; 
д) водород. 
 
18. Какие процессы лежат в основе получения серной кислоты? 
 
Варианты ответов: 
а) получение оксида серы (IV); 
б) окисление оксида серы (IV) в оксид серы (VI); 
в) восстановление оксида серы (VI) до оксида серы (IV); 
г) поглощение оксида серы (VI) водой; 
д) восстановление из сернистого газа колчедана. 
 
19. В присутствии каких веществ проводят получение оксида серы 
(VI) при производстве серной кислоты? 
 
Варианты ответов: 
а) паров воды; 
б) солей серной кислоты; 
в) электрического поля; 
г) вакуума; 
д) ванадиевого катализатора. 
 




а) в получении диоксида серы; 
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б) в окислении диоксида серы диоксидом азота в присутствии воды; 
в) в получении триоксида серы окислением диоксида серы; 
г) в растворении в воде диоксида серы; 
д) в восстановлении оксида азота до диоксида азота. 
 
21. Как называется раствор оксида серы (VI) в серной кислоте? 
 
Варианты ответов: 
а) сернистая кислота; 
б) олеум; 
в) сероводородная кислота; 
г) пирит; 
д) водная кислота. 
 










23. Закончите фразу: «Пиролиз – это метод переработки твердого 
топлива, суть которого заключается в нагревании топлива в закрытых 
реакторах  ». 
 
Варианты ответов: 
а) под высоким давлением; 
б) в присутствии катализатора; 
в) с доступом серы; 
г) без доступа воздуха; 
д) с доступом кислорода. 
 
24. Как называется метод переработки твердого топлива путем его 










25. При каком методе переработки органическая масса твердого 









26. В каких аппаратах проводят газификацию твердого топлива? 
 
Варианты ответов: 
а) в циклонах; 
б) в ректификационных колоннах; 
в) в адсорберах; 
г) в реакторах-газогенераторах; 
д) в автоклавах. 
 
27. Как называется метод прямого получения искусственного жид-










28. Как называется процесс переработки твердого топлива, кото-












29. В основе какого метода переработки нефти лежат различия в 



















31. Какой из методов переработки нефти основан на расщеплении 






















33. В какой период существования скважин применяется фонтан-
ный способ добычи нефти? 
 
Варианты ответов: 
а) при истощении залежей; 
б) при засорении скважин; 
в) в начальный период эксплуатации; 
г) при сниженном давлении пластов; 
д) в конечный период эксплуатации. 
 









35. При каком способе переработки нефть разделяется на фракции, 
имеющие различные температуры кипения? 
 
Варианты ответов: 
а) при кристаллизации; 





36. Как называется жидкость, которая остается после отгонки из 




















38. Пары каких веществ отбирают при перегонке нефти в верхней 









39. Какой продукт получают в нижней части ректификационной 









40. Как называется процесс разрушения нефтепродуктов, заклю-
чающийся в расщеплении длинных молекул тяжелых углеводородов 



























г) каменный уголь; 
д) крекинг-газ. 
 
43. Как называется процесс переработки нефтепродуктов, в ходе 
реакций которого происходит образование ароматических углеводо-
родов и изомеров и повышение октанового числа бензина? 
 
Варианты ответов: 



























46. Как называется способ очистки нефтепродуктов, связанный с 









47. Как называется каталитический метод очистки топлива и масел, 









48. Как называется способ очистки нефтепродуктов фильтрацией 















б) химические волокна; 
в) масла; 
г) прочие продукты; 
д) конструкционные материалы. 
 
50. Какими документами регламентируются марки, свойства и ос-









51. Что является наиболее важным показателем бензина? 
 
Варианты ответов: 
а) кислотное число; 
б) октановое число; 
в) количество микроорганизмов; 
г) количество ионов водорода; 
д) диастазное число. 
 
 
Тема 2.4. Основы технологии нематериального производства 
 
1. Как называются технологии непроизводственной сферы? 
 
Варианты ответов: 
а) технология управления; 
б) технология образования; 
в) технология машиностроения; 
г) технология медицины; 
д) технология производства кондитерских товаров. 
 





а) эксплуатируются длительный период времени; 
б) характеризуются очень ограниченным временем эксплуатации; 
в) быстро «морально изнашиваются»; 
г) практически не подвержены «моральному износу»; 
д) ограниченное количество специалистов с высшим образованием. 
 
3. Что относится к предметным результатам деятельности людей в 




б) уровень интеллекта; 
в) печенье, торты, галеты; 
г) произведения искусства; 
д) знания. 
 







д) тип личности. 
 
5. Как называется сфера духовной деятельности человека? 
 
Варианты ответов: 
а) производственная сфера; 
б) агропромышленный комплекс; 
в) нематериальное производство; 
г) материальное производство; 
д) топливно-энергетический комплекс. 
 
6. Закончите фразу: «Социальная технология – это деятельность, в 
результате которой  ». 
 
Варианты ответов: 
а) создаются материальные блага; 




в) изменяется человек, его общественные и духовные потребности; 
г) создаются объекты труда; 
д) изменяются свойства и структура предметов потребления. 
 
7. Как называются социальные технологии, в основу классифика-









8. По какому признаку в перечне социальных технологий выделя-
ют макро- и микротехнологии? 
 
Варианты ответов: 
а) по отношению к учебному процессу; 
б) по виду области общественной жизни; 
в) по количеству решаемых задач; 
г) по соотношению теории и практики; 
д) по способности к обмену информацией. 
 
9. Какие социальные технологии различаются между собой по ви-
ду области общественной жизни? 
 
Варианты ответов: 
а) технологии в пищевых производствах; 
б) технологии в образовании; 
в) технологии в машиностроении; 
г) технологии в управлении; 
д) технологии в экономике. 
 
10. Как называется исторически определенный уровень развития 
общества, творческих сил и способностей человека, выраженный в 
типах и формах организации жизни и деятельности людей, а также в 





а) способ производства; 
б) культура; 
в) глобализация экономики; 
г) интеграция; 
д) технологический процесс. 
 
11. Какие сети институтов культуры служат для сохранения и рас-
пространения уникальных ценностей? 
 
Варианты ответов: 
а) картинные галереи; 
б) стадионы; 
в) музеи; 
г) военные базы; 
д) правительственные здания. 
 
12. Как называется социальная функция культуры, которая заклю-
чается в формировании системы требований общества, касающихся 









13. Как называется социальная функция культуры, которая отражает 
социальный смысл культуры и направлена на формирование социаль-





















15. Какие два начала выделяют в сфере культуры по отношению к 









16. Каковы три этапа культурного обмена? 
 
Варианты ответов: 
а) передача сообщения; 
б) процесс убеждения; 
в) сохранение сообщения в памяти; 
г) удаление сообщения из памяти; 
д) дефрагментация памяти. 
 
17. Как называется ступень образования, на которой нет организо-




а) среднее образование; 
б) дошкольное воспитание; 
в) преддипломная практика; 
г) профессиональное образование; 
д) научная деятельность. 
 
18. Какое количество квалификационных уровней выделяют в си-











19. Как называется принцип теории обучения, который предпола-
гает неразрывность теоретических принципов обучения и непосред-









20. Как называется принцип теории обучения, основанный на 
необходимости запоминания новой информации для использования 






г) прочности знаний; 
д) самостоятельности. 
 
21. Как называется принцип теории обучения, предполагающий, 
что ученики в ходе обучения взаимно активизируют друг друга, срав-
нивают результаты приобретения знаний? 
 
Варианты ответов: 
а) единства теории и практики; 
б) единства конкретного и абстрактного; 
в) связи индивидуального с коллективным; 
г) прочности знаний; 
д) сознательности и самостоятельности. 
 
22. Какой принцип теории обучения требует соответствия методов 
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обучения возможностям усвоения новых знаний учащимися с учетом 








23. Как называется метод организации мышления в теории образо-










24. Как называется метод мышления в теории образования, позво-










25. Как называется метод мышления в теории образования, позво-
ляющий распространять сведения об одном объекте на другой, сход-











26. Какие существуют три закона теории обучения? 
Варианты ответов: 
а) закон единства учебной и обучающей деятельности; 
б) закон единства и борьбы противоположностей; 
в) закон преемственности знаний и последовательности научного 
развития; 
г) закон перехода количественных изменений в качественные; 
д) закон единства обучения и воспитания. 
 
27. Как называется уровень обучения, суть которого заключается в 









28. Как называется уровень обучения, заключающийся в умении 
ориентироваться в новых ситуациях, вырабатывая новую, отличную 









29. Закончите фразу: «Деятельность, порождающая качественно но-
вые изделия техники, которые отличаются неповторимостью, ориги-
нальностью и общественно-исторической уникальностью, – это  ». 
 
Варианты ответов: 
а) патентно-лицензионная работа; 
б) техническое творчество; 
в) производственная деятельность; 
г) маркетинговая деятельность; 
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д) духовная деятельность. 
 







д) случайно выбранные понятия. 
 




а) метод каталога; 
б) метод справочника; 
в) метод фокальных объектов; 
г) метод локальных объектов; 
д) метод гирлянд случайностей и ассоциаций. 
 
32. Как называется метод технического творчества, основу которо-
го составляет системный подход? 
 
Варианты ответов: 
а) метод «мозгового штурма»; 
б) морфологический анализ; 
в) органический синтез; 
г) метод «синектики»; 
д) метод «десятичных матриц». 
 
33. Каково название системного метода технического творчества, 
основу которого составляют 10 эвристических приемов к каждому из 
10 основных показателей технической системы? 
 
Варианты ответов: 
а) метод фокальных объектов; 
б) метод «мозгового штурма»; 
в) метод «десятичных матриц»; 
г) метод функционально-системного анализа; 
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д) метод «синектики». 
 
34. Как называется системный метод технического творчества, ос-
нованный на рационализации и усовершенствовании технических си-
стем с целью снижения их стоимости и затрат? 
 
Варианты ответов: 
а) метод функционально-системного анализа; 
б) метод морфологического анализа; 
в) метод фокальных объектов; 
г) метод «синектики»; 
д) метод десятичных матриц. 
 
35. Как называется метод эффективного преобразования техниче-
ских систем в технологии технического творчества, который имеет 
название «принцип дробления»? 
 
Варианты ответов: 
а) функции одного объекта выполняются другим; 
б) объект делится на части, делается «разборным»; 
в) объекту заранее придаются деформации, противоположные не-
желательным; 
г) в составе объекта выделяется несовершенная часть и мысленно 
замещается нужной; 
д) один объект размещается внутри другого. 
 
36. Как называется метод преобразования технических систем в 




а) принцип матрешки; 
б) принцип неопределенности; 
в) принцип универсальности; 
г) принцип домино; 
д) принцип антивеса. 
 
37. Как осуществляется преобразование технического объекта в тех-
нологии технического творчества согласно принципу объединения? 
 
Варианты ответов: 
а) объект делится на части, делается «разборным»; 
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б) однотипные или смежные операции, выполняемые объектом, 
соединяются в пространстве или во времени; 
в) один объект размещается внутри другого; 
г) разборный объект соединяется воедино; 
д) функции одного объекта выполняются другим. 
 
38. Какой принцип заложен в основу метода преобразования си-
стемы в технологии технического творчества, если объекту заранее 
придаются деформации, противоположные нежелательным? 
 
Варианты ответов: 
а) принцип матрешки; 
б) принцип дробления; 
в) принцип универсальности; 
г) принцип объединения; 
д) принцип предварительного напряжения. 
 
39. Закончите фразу: «В технологии технического творчества, со-
гласно принципу вынесения, в преобразуемом объекте выделяется 
несовершенная часть (или отрицательное свойство), которая  ». 
 
Варианты ответов: 
а) мысленно замещается единственной нужной; 
б) совмещается с частями другого объекта; 
в) мысленно отбрасывается; 
г) размещается внутри другого объекта; 
д) не учитывается. 
 
40. Продолжите фразу: «В технологии технического творчества 
при переходе от симметричной формы объекта к асимметричной тех-









41. Как называются документы научной деятельности, которые со-
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44. Как называется система операций или наблюдений, направлен-









45. Как называются разновидности научных экспериментов по 
признаку определенности результата, целью которых является уста-











46. Как называются научные эксперименты, в которых факторы 



















48. Каковы разновидности наблюдения за ходом эксперименталь-









49. Закончите фразу: «Фиксирование результатов экспериментов с 












50. Продолжите фразу: «Научное исследование, когда мысленно 
отбрасываются те свойства или стороны изучаемого объекта, которые 









51. Закончите фразу: «Установление общих свойств и признаков 









52. Что можно отнести к творческим способностям человека? 
 
Варианты ответов: 
а) легкость генерирования идей; 
б) легкость усвоения информации; 
в) зоркость в поисках решения проблемы; 
г) умение ориентироваться в научном коллективе; 
д) целостность восприятия действительности. 
 




б) боязнь критики; 
в) страх перед неудачей; 
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г) узкопрактический подход; 
д) небольшой состав научного коллектива. 
54. Как можно расположить в хронологической последовательно-









55. Как называется охранный документ, удостоверяющий государ-
ственное признание технического решения изобретением и закрепля-














в) сценарий театральной постановки; 
г) штамм микроорганизма; 
д) вещество. 
 
57. Как называется техническое решение, защищаемое охранным 
документом, к которому относится оригинальное конструктивное вы-










д) техническое условие. 
58. Каков период действия патента на изобретение? 
 
Варианты ответов: 
а) 10 лет; 
б) 20 лет; 
в) 5 лет; 
г) 15 лет; 
д) без ограничения. 
 
59. Каков период действия патента на полезную модель? 
 
Варианты ответов: 
а) 10 лет; 
б) 20 лет; 
в) 5 лет; 
г) без ограничения; 
д) 15 лет. 
 
60. Дополните фразу: «Граждане Республики Беларусь  право на 




б) не имеют. 
 
61. Закончите фразу: «Любое физическое или юридическое лицо, 
желающее использовать изобретение или полезную модель, обязано 
заключить с патентообладателем  ». 
 
Варианты ответов: 
а) устное соглашение; 
б) дополнительное соглашение; 
в) брачный союз; 
г) лицензионный договор; 
д) договор о разделе имущества. 
 
62. Как называется разрешение на использование патента, приоб-











63. Какие разновидности лицензий при продаже патентов разли-









64. Как называются лицензии, которые направлены против вла-










65. Что является обобщенным показателем мощности научно-техни- 




а) цена лицензии; 
б) умственная способность изобретателя; 
в) сроки действия патента; 
г) количество страниц в описании изобретения; 
д) область применения лицензии. 
 





а) перенесение собственных принципов организации труда в дру-
гие страны и общества; 
б) проникновение научно-технических знаний и обмен производ-
ственным опытом между странами; 
в) внедрение вредных и малотехнологичных производств в эконо-
мически слабых и зависимых странах; 
г) приоритетное использование зарубежных научно-технических 
знаний и технологий; 
д) использование дешевой рабочей силы. 
 
67. Как называются формы научно-технического взаимодействия и 









68. Каковы коммерческие формы технологического обмена? 
 
Варианты ответов: 
а) публикации в научных изданиях; 
б) стажировка; 
в) купля-продажа лицензий; 
г) торговля научно-технической продукцией; 
д) коммерческий обмен «высокими технологиями». 
 




а) бесплатные публикации в научных изданиях; 
б) проведение совместных исследований; 
в) купля-продажа лицензий; 
г) торговля научно-технической продукцией; 
д) миграция специалистов. 
 
70. Какова одна из важнейших причин развития некоммерческой 





а) материальная заинтересованность; 
б) потребность в быстром получении информации; 
в) необходимость быстрого извлечения доходов; 
г) личные качества мировой научно-технической элиты; 
д) торговля научно-технической продукцией. 
 
71. Как называются субъекты научно-технического взаимодей-




б) консалтинговые фирмы; 
в) научно-технические работники; 
г) военнослужащие; 
д) инновационные центры. 
 
72. В каких видах может осуществляться научно-технический об-









73. Как называются услуги на рынке научно-технической продук-
ции, включающие комплекс коммерческих услуг по подготовке и 
обеспечению процесса производства и реализации продукции, по об-







д) постпродажное обслуживание продукции. 
 
74. Как называются услуги, связанные со сбором, хранением, об-
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работкой и передачей научно-технической информации, включая ее 








75. Как называется консультирование по широкому кругу вопро-
сов экономической деятельности предприятий, включая услуги в об-











Раздел 3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОГРЕСС  
В СОВРЕМЕННОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
 
Тема 3.1. Технологический прогресс – основа развития  
современного общества 
 
1. Закончите фразу: «Научно-технический прогресс – это  ». 
 
Варианты ответов: 
а) накопление научных знаний; 
б) непрерывный процесс внедрения новой техники и технологий, 
организации производства и труда на основе достижений и реализа-
ции научных знаний; 
в) массовая ликвидация морально и материально устаревших объ-
ектов техники; 
г) заимствование научных и технических знаний; 
д) передача накопленных знаний последующему поколению. 
 






б) открытие закона Бойля-Мариотта; 
в) изобретение нарезного огнестрельного оружия; 
г) компьютеризация; 
д) освоение космоса. 
 




а) создание станков с числовым программным управлением; 
б) начало обработки металлов; 
в) разработка способа бездоменного получения стали; 
г) изобретение колеса; 
д) разработка гусеничной техники. 
 




а) падение Римской империи; 
б) переход от охоты к земледелию и скотоводству; 
в) переход от рабовладения к феодализму; 
г) формирование религиозных представлений; 
д) создание электронных технологий. 
 




а) «прикрепление» крестьян к земле; 
б) развитие алхимии; 
в) переход от земледельческого к индустриальному способу про-
изводства; 
г) воздействие природных факторов; 
д) освоение космоса. 
 






а) наука исчезла; 
б) стала средством производства; 
в) стала объектом применения рабочей силы; 
г) превратилась в предмет первой необходимости; 
д) распалась на мелкие раздробленные коллективы. 
 




а) ускоренная реализация научных достижений на практике; 
б) практика опережает теорию; 
в) сужение рамок НТР; 
г) повышение масштабности НТР; 
д) теория опережает практику. 
 













а) глобализация экономики; 
б) подорожание и исчерпание традиционных топливно-энергетиче- 
ских природных ресурсов; 
в) ухудшение экологической ситуации; 
г) распад социалистической системы; 
д) неравномерность экономического развития разных стран и ре-
гионов. 
 
10. Каковы положительные моменты при внедрении в производ-





а) снижается эффективность производства; 
б) снижается эффективность традиционных технологий; 
в) повышается эффективность традиционных технологий; 
г) осложняется применение традиционных технологий; 
д) тормозится научно-технический прогресс. 
 
11. Что представляет собой единая научно-техническая политика? 
 
Варианты ответов: 
а) систему мер по обеспечению безопасности труда; 
б) систему мер по обеспечению безопасности личности; 
в) систему мер по обеспечению комплексного развития науки и 
техники и внедрения их результатов в экономику; 
г) систему мер по обеспечению сохранения и преемственности 
научно-технических знаний; 
д) систему мер по обеспечению экологической безопасности. 
 










13. Какие существуют комплексные проблемы научно-техническо- 
го развития производства на современном этапе? 
 
Варианты ответов: 
а) разработка средств личной гигиены персонала; 
б) совершенствование традиционных и создание новых материалов; 
в) разработка систем информационной индустрии и связи; 
г) комплексное освоение новых пространственных сфер; 
д) обеспечение продовольствием и другими условиями жизнедея-
тельности людей. 
 
14. Как называются три основных направления прикладных иссле-






а) изучение технологического опыта прежних поколений; 
б) разработка новых технологий; 
в) акционирование организаций; 
г) создание новых продуктов и материалов; 
д) улучшение качества выпускаемой продукции. 
 
15. Какие направления научно-технического прогресса являются 
элементами совершенствования технологий в металлургии? 
 
Варианты ответов: 
а) разработка непрерывных процессов; 
б) применение малоотходных технологий; 
в) разработка веществ, ускоряющих коррозионные процессы; 
г) применение энергосберегающих технологий; 
д) создание специальных сплавов. 
 
16. Какие направления научно-технического прогресса являются 
элементами развития информационно-индустриального комплекса? 
 
Варианты ответов: 
а) увеличение качества компьютеров; 
б) развитие цифрового телевидения; 
в) миграция программистов в страны Запада; 
г) развитие сотовой связи; 
д) запрещение компьютерных игр. 
 




а) рост материалоемкости; 
б) рост производительности труда; 
в) рост финансовых затрат; 
г) снижение энергоемкости; 
д) создание безопасных, экологически чистых технологий. 
 






а) модернизация и реконструкция производства; 
б) увеличение энергоемкости; 
в) внедрение новых методов обработки сырья и материалов; 
г) создание большого количества новых рабочих мест; 
д) повышение материалоемкости изделий. 
 
19. Какие современные технологии отличаются степенью использо-













а) отходы складируются на территории предприятия, засоряя его; 
б) незначительная часть сырья переходит в неиспользуемые отходы; 
в) осуществляется вредное воздействие сырья и отходов на окру-
жающую среду; 
г) процент отходов составляет значительный объем от используе-
мого сырья; 
д) воздействие на окружающую среду минимально и не превышает 
уровня, установленного санитарно-гигиеническими нормами. 
 




а) процент отходов составляет значительный объем от используе-
мого сырья; 
б) отходы складируются на территории предприятия, засоряя его; 
в) воздействие на окружающую среду не нарушает его нормально-
го функционирования; 
г) обеспечивается цикл «сырье – производство – потребление – 
вторичные ресурсы»; 
д) обеспечивается цикл «сырье – потребление – вторичные ресур-
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сы – производство». 
 
22. В чем состоят положительные стороны применения на практи-
ке ресурсосберегающих технологий? 
 
Варианты ответов: 
а) достигается значительное снижение расхода сырья; 
б) достигается значительное сокращение рабочего времени; 
в) обеспечивается экономия электроэнергии; 
г) расход ресурсов не учитывается, не контролируется, осуществ-
ляется хаотически; 
д) отсутствует экологическая безопасность производства. 
 




а) обеспечиваются безопасные методы работы; 
б) проводится информационно-пропагандистская подготовка пер-
сонала; 
в) учитывается электробезопасность производства; 
г) отсутствует экологическая безопасность производства; 
д) отходы складируются на территории предприятия, засоряя его. 
 
24. Что позволяют экологически чистые технологии? 
 
Варианты ответов: 
а) получать продукцию, содержащую токсичные вещества в коли-
честве, не превышающем летальной дозы; 
б) получать продукцию, из которой вредные вещества могут быть 
выделены при утилизации и далее использованы для получения новой 
продукции; 
в) производить продукцию, содержащую генетически модифици-
рованное сырье; 
г) получать продукцию, не содержащую веществ, отрицательно 
действующих на организм человека и окружающую среду; 
д) получать продукцию, не содержащую углерода, азота, водорода 
и т. д. 
 












26. Что можно вырабатывать из растительных отходов, непригод-
ных для переработки в пищевых целях? 
 
Варианты ответов: 
а) нервно-паралитические газы; 
б) натуральные удобрения; 
в) галеты; 
г) шоколад; 
д) детское питание. 
 
27. Что относится к отходам винодельческой отрасли? 
 
Варианты ответов: 
а) виноградные выжимки; 
б) дрожжевые осадки; 




28. С какой целью используют отходы, полученные при производ-
стве виноградных вин? 
 
Варианты ответов: 
а) для личного потребления работниками предприятия; 
б) для экстракции с последующим выделением сахара, органиче-
ских веществ, витаминов; 
в) для коагуляционного выделения редких металлов; 
г) для адсорбции пыли; 
д) для получения спирта. 
 
29. Что относится к отходам сахарной промышленности? 
 
Варианты ответов: 








30. Где применяются отходы сахарной промышленности? 
 
Варианты ответов: 
а) в производстве пектина; 
б) в производстве оружия массового поражения; 
в) как добавки к кормам убойных животных; 
г) в производстве спирта; 
д) в производстве ядохимикатов. 
 




б) пивные дрожжи; 
в) солодовая дробина; 
г) солодовые ростки; 
д) хмель. 
 
32. Где используют отходы пивоварения? 
 
Варианты ответов: 
а) в качестве лечебных и питательных препаратов; 
б) в текстильной промышленности; 
в) в микробиологии и биосинтезе; 
г) в информационных технологиях; 
д) в производстве химических волокон. 
 
33. Что относится к отходам при переработке плодоовощного сырья? 
 
Варианты ответов: 
а) не соответствующие стандартным требованиям плоды и овощи; 
б) отдельные анатомические части растений, образующиеся при 
переработке; 
в) недоброкачественные консервные банки и иная тара; 




д) семена, косточки, плодоножки. 
34. Где используют отходы консервной промышленности? 
 
Варианты ответов: 
а) в производстве сигарет; 
б) в текстильной промышленности; 
в) в производстве пищевых красителей; 
г) в изготовлении новогодних игрушек; 
д) в радиотехнике. 
 
35. В чем состоит основная экологическая задача производств на 
современном этапе развития? 
 
Варианты ответов: 
а) в повышении содержания тяжелых металлов в водной среде; 
б) в сохранении на должном уровне качества окружающей среды; 
в) в повышении содержания ароматических веществ в воздухе; 
г) в негативном воздействии на окружающую среду; 
д) в загрязнении окружающей среды. 
 
36. В чем заключается главная задача, решаемая с помощью мало-
отходных и безотходных технологий? 
 
Варианты ответов: 
а) в рациональном использовании отходов и вторичных сырьевых 
ресурсов; 
б) в нерациональном использовании отходов производства; 
в) в интенсивной разработке месторождений сырья; 
г) в эффективной геологоразведке; 
д) в увеличении энергоемкости и материалоемкости производства. 
 
 
37. Как называется производственная система, в которой суще-
ствует свободный вход ресурсов и выход отходов? 
 
Варианты ответов: 
а) система закрытого типа; 
б) система открытого типа; 
в) система полузакрытого типа; 
г) система полуоткрытого типа; 
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д) система непрерывного типа. 
 







г) цикличность материальных потоков; 
д) комплексность. 
 
39. Как называется принцип безотходных производств, в соответ-
ствии с которым каждый отдельный процесс или производство рас-
сматриваются как элемент более сложной производственной системы? 
 
Варианты ответов: 
а) принцип рациональности; 
б) принцип системности; 
в) принцип лояльности; 
г) принцип определенности; 
д) принцип комплексности. 
 
40. Чем характеризуется принцип безотходных производств, назы-
ваемый также принципом цикличности материальных потоков? 
 
Варианты ответов: 
а) однократным использованием сырья с немедленной утилизаци-
ей отходов; 
б) соответствием количества потребленного сырья и количества 
образовавшихся отходов; 
в) использованием всего количества природно-ресурсного ком-
плекса региона; 
г) координированием деятельности отдельных производств с це-
лью комплексного использования сырьевых и энергоресурсов, где от-
ходы одних производств используются в качестве сырья для других; 
д) использованием отходов с целью повышения экономической 
эффективности производства. 
 
41. Закончите фразу: «Разработка принципиально новых техноло-
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гических процессов, при внедрении которых снижается или практи-
чески исключается образование отходов, – это  ». 
Варианты ответов: 
а) одно из основных требований при организации безотходного 
производства; 
б) важнейший принцип теории обучения; 
в) причина, вызвавшая бурное развитие социальных технологий; 
г) один из основных методов мышления; 
д) путь снижения энергоемкости производства. 
 




а) добыча нефти; 
б) добыча угля; 
в) переработка плодоовощного сырья; 
г) переработка вторичного молочного сырья; 
д) переработка убойных животных. 
 




а) ПДК – предельно допустимые концентрации; 
б) КПД – коэффициент полезного действия; 
в) ЛПВ – лимитирующий показатель вредности; 
г) КПС – коэффициент преобразования системы; 
д) ПДВ – предельно допустимые выбросы. 
 
44. Закончите фразу: «Летальная концентрация вещества, приво-
дящая к гибели 50% особей за определенный период воздействия, – 
это  ». 
 
Варианты ответов: 
а) абсолютная токсичность; 
б) относительная токсичность; 
в) устойчивая токсичность; 
г) нормированная токсичность; 
д) выборочная токсичность. 
 
45. Что характеризует параметр отношения концентрации вредно-
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го вещества в объекте или живом организме к концентрации этого же 
вещества в среде (или в пище) в равновесном состоянии? 
Варианты ответов: 
а) относительную токсичность; 
б) абсолютную токсичность; 
в) нормированную токсичность; 
г) устойчивость к распаду; 
д) способность к аккумуляции. 
 
46. Что характеризует параметр времени снижения концентрации 
вредного вещества в 20 раз? 
 
Варианты ответов: 
а) относительную токсичность; 
б) способность к аккумуляции; 
в) абсолютную токсичность; 
г) нормированную токсичность; 
д) устойчивость к распаду. 
 
47. Какие отрасли промышленности являются основными источ-





в) химическая промышленность; 
г) угле- и нефтепереработка; 
д) банковское дело. 
 





















50. Что относится к одному из наиболее опасных газообразных  




а) пероксид водорода; 





51. Закончите фразу: «Процесс неуклонного и последовательного 
внедрения системы технических, управленческих, организационных и 
других решений, которые дают возможность повышать эффектив-
ность использования природных ресурсов, улучшать или сохранять 






г) экологизация производства; 
д) сульфитация. 
 
52. Продолжите фразу: «Обеспечение одновременного максималь-
ного получения продукции высокого качества и сохранения экологи-
ческого равновесия в окружающей среде и природном круговороте 











53. Что называют загрязнением атмосферы? 
 
Варианты ответов: 
а) внесение в атмосферу характерных для нее агентов; 
б) внесение в атмосферу новых, не характерных для нее агентов, 
или превышение естественного среднего многолетнего уровня этих 
агентов в среде; 
в) фильтрация ультрафиолетового излучения; 
г) удаление из атмосферы не характерных для нее агентов; 
д) очистка отработанных газов. 
 




а) по запаху и вкусу; 
б) по степени опасности; 
в) по природе; 
г) по агрегатному состоянию; 
д) по степени окисления и превращения. 
 










56. Закончите фразу: «Очистка газа с целью последующей утили-
зации или возврата в производство отдельного от газа или превра-
щенного в безвредное состояние продукта – это  ». 
 
Варианты ответов: 
а) промышленная очистка; 
б) санитарная очистка; 
в) медицинская очистка; 
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г) первичная очистка; 
д) организованная очистка. 
57. Продолжите фразу: «Очистка газа от остаточного в нем загряз-
няющего вещества, при которой обеспечивается соблюдение в возду-
хе предельно допустимых концентраций, – это  ». 
 
Варианты ответов: 
а) первичная очистка; 
б) ультратонкая очистка; 
в) санитарная очистка; 
г) предварительная очистка; 
д) экологическая очистка. 
 










59. Как называется максимальная концентрация примесей в атмо-
сфере, отнесенная к определенному времени осреднения, которая при 
периодическом воздействии или на протяжении всей жизни человека 
не оказывает на него или окружающую среду вредного воздействия? 
 
Варианты ответов: 
а) предельно возможное содержание; 
б) предельно допустимая концентрация; 
в) предельная концентрация; 
г) предельная доза; 
д) необходимая концентрация. 
 
60. Что относится к промышленным сточным водам? 
 
Варианты ответов: 
а) воды для использования в технологических процессах; 
б) воды, предназначенные для спуска в водоемы после использо-
вания в производственном цикле; 
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в) воды, предназначенные для спуска в канализацию после исполь-
зования в производственном цикле; 
г) воды природных водоемов; 
д) гидросфера Земли. 
 









62. Что относится к показателям загрязненности сточных вод? 
 
Варианты ответов: 
а) общее содержание растворенных веществ; 
б) органолептические показатели; 
в) биологическое потребление кислорода; 
г) механические показатели; 
д) общее содержание органических веществ. 
 









64. С какой целью проводят гидромеханическую очистку промыш- 
ленных сточных вод? 
 
Варианты ответов: 
а) для удаления радионуклидов; 
б) для разложения поверхностно-активных веществ; 
в) для удаления нерастворимых примесей; 
г) для снижения жесткости; 
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д) для уничтожения микроорганизмов и кишечной палочки. 
 




а) удаление мелкодисперсных взвешенных частиц; 
б) удаление растворенных газов; 
в) удаление изотопов дейтерия; 
г) удаление всех примесей; 
д) подкрашивание воды. 
 




а) для химического превращения реагентов и загрязнений в легко 
удаляемые вещества; 
б) для внесения мелкодисперсных взвешенных частиц; 
в) для изменения температуры кипения; 
г) для удаления полезных веществ; 
д) для подкрашивания воды. 
 
67. Какие процессы относятся к электрохимической обработке 
промышленных сточных вод? 
 
Варианты ответов: 




д) обратный осмос. 
 
68. Какие понятия и термины применяются при биологической 











69. Как называется метод биологической очистки промышленных 














а) разнообразием современных технологий; 
б) наличием жесткого трудового законодательства; 
в) отсутствием в Республике Беларусь мощной сырьевой базы; 
г) повышением уровня образованности государственных служащих; 
д) применением типовых технологий. 
 
71. Дополните фразу: «Одним из общих требований безопасности 














а) защита временем; 
б) заземление; 
в) защита расстоянием; 
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г) уменьшение излучения в самом источнике; 
д) экранирование рабочего места. 








д) средства защиты органов дыхания. 
 
74. Каковы правила личной гигиены на производстве? 
 
Варианты ответов: 
а) запрещение курения в рабочей зоне; 
б) употребление спиртных напитков, наркотических и токсических 
средств; 
в) применение огнетушителей; 
г) очистка и дезактивация кожных покровов; 
д) дозиметрический контроль. 
 
75. Что такое шум на производстве? 
 
Варианты ответов: 
а) упорядоченное сочетание звуков различной частоты и интен-
сивности, возникающих при механических колебаниях среды; 
б) беспорядочное сочетание звуков одинаковой частоты и интен-
сивности, возникающих при электрических колебаниях среды; 
в) беспорядочное сочетание звуков различной частоты и интен-
сивности, возникающих при механических колебаниях среды; 
г) распределение звуков одинаковой интенсивности по частотным 
характеристикам; 
д) гармоничное сочетание звуков в жидкой среде. 
 




а) уменьшение уровня в источнике возникновения; 






Тема 3.2. Прогрессивные технологии автоматизации  
и информатизации производства 
 
1. Как называется производство, которое позволяет за короткое 
время при минимальных затратах и на том же оборудовании, не пре-
рывая производственного процесса и не останавливая оборудования, 













а) сокращение сроков освоения новой продукции; 
б) сокращение производственного цикла; 
в) высокая производительность; 
г) ухудшение условий труда; 
д) улучшение условий труда. 
 




а) гибкая производственная система; 
б) гибкое производственное звено; 
в) гибкий производственный отряд; 
г) гибкая автоматизированная подсистема; 
д) гибкая непроизводственная система. 
 






а) гибкий непроизводственный модуль; 
б) негибкий производственный модуль; 
в) гибкий производственный модуль; 
г) роботизированный технологический комплекс; 
д) автоматическая система обеспечения функционирования гибких 
производственных систем. 
 




а) способность работать без человека; 
б) автоматическое выполнение основных и вспомогательных опе-
раций; 
в) неспособность работать самостоятельно; 
г) высокая экономическая эффективность; 
д) гибкость, удовлетворяющая требованиям мелкосерийного про-
изводства. 
 




б) роботы с искусственным сердцем; 
в) космические роботы; 
г) адаптивные роботы; 
д) роботы с искусственным интеллектом. 
 
7. Как называется управляемое устройство или машина для вы-
полнения функций, аналогичных функциям руки человека при пере-









8. Как называется автоматическая машина, состоящая из исполни-
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9. Какие существуют разновидности промышленных роботов, от-









10. Какие существуют разновидности промышленных роботов по 









11. Как называются промышленные роботы, предназначенные для 















а) механическая нога; 
б) механическая рука; 
в) механический привод; 
г) механическая голова; 
д) управляющая часть (контролер). 
 




а) форма захватов; 
б) форма инструментов; 
в) форма датчиков; 
г) форма приспособлений; 
д) форма расчета. 
 







г) с использованием электромагнитов; 
д) логические. 
 




а) начинает движение руки робота; 
б) ремонтирует руку робота; 
в) управляет движением руки робота; 
г) заканчивает движение руки робота; 
д) ломает руку робота. 
 










17. Как называется основной элемент роторной машины, непо-
средственно осуществляющий обработку деталей? 
 
Варианты ответов: 
а) механическая рука; 
б) механическая нога; 
в) встроенный блок; 
г) инструментальный блок; 
д) механический привод. 
 
18. Как называется ротор, обеспечивающий передачу деталей в 
инструментальные блоки, съем готовых изделий и передачу их на 













а) прессование пищевых концентратов; 
б) упаковка продуктов; 
в) розлив соков; 
г) изготовление пельменей; 
д) розлив молока. 
 
20. Как называются физические линии передачи информации, по 















б) аппараты, преобразующие информацию в электрические сигналы; 
в) автоклавы; 
г) научно-пишущие машины; 
д) фотоаппараты. 
 




а) печатающие машины; 
б) пишущие машины; 
в) непишущие автоматы; 
г) автоклавы; 
д) пишущие автоматы. 
 
23. Как называются разновидности печатающих машин, различаю- 













а) средства оперативного размножения многотиражных изданий; 
б) средства для единичного размножения; 
в) средства для публичного размножения; 
г) средства оперативного размножения малотиражных изданий; 













26. Как называются классы используемых систем радиосвязи? 
 
Варианты ответов: 
а) ведомственные профессиональные системы подвижной связи; 
б) системы профессионального радиовызова; 
в) автоматизированные системы управления; 
г) сотовые системы подвижной связи; 
д) спутниковые системы связи. 
 
27. Что относится к негативным факторам, влияющим на распро-
странение систем виртуальной реальности на практике? 
 
Варианты ответов: 
а) ухудшается зрение; 
б) улучшается зрение; 
в) ухудшается психическое здоровье; 
г) человек является идеальным объектом для психогенного воздей- 
ствия; 
д) происходит быстрое старение организма. 
 
28. Каковы области использования систем виртуальной реальности? 
 
Варианты ответов: 
а) проектирование и создание техники, архитектурных обликов; 
б) моделирование сложных физических, генетических, биологиче-
ских процессов при их исследовании; 
в) подготовка летчиков, космонавтов, водителей; 
г) создание в кино и на телевидении сцен и эпизодов; 
д) разработка образовательных программ. 
 






а) общегосударственная система управления; 
б) система управления отраслью; 
в) система управления государством; 
г) система управления территориальными организациями; 
д) система управления предприятием. 
 
30. Как называется автоматизированная система, которая решает 




а) система управления предприятием; 
б) система управления заводом; 
в) система управления отраслью; 
г) общегосударственная система управления; 
д) система управления территориальными организациями. 
 
31. Как называется автоматизированная система управления, кото-
рая на основе экономико-математических методов регулирует и ре-




а) система управления отраслью; 
б) система управления предприятием; 
в) система управления территориальными организациями; 
г) система управления партиями; 
д) общереспубликанская система управления. 
 
32. Как называется автоматизированная система управления, рабо-
та которой базируется на создании территориальных вычислительных 




а) система управления  предприятием; 
б) общегосударственная система управления; 
в) республиканская система управления; 
г) система управления территориальными организациями; 




33. Как называется организационно-техническая система управле-
ния, состоящая из комплекса средств автоматизации проектирования, 
взаимосвязанного с подразделениями проектной организации и вы-
полняющего автоматизированное проектирование? 
 
Варианты ответов: 
а) система автоматизированного выполнения задач начертательной 
геометрии; 
б) система автоматизированного моделирования; 
в) система автоматизированного проектирования; 
г) система неавтоматизированного проектирования; 
д) система автоматизированного черчения. 
 




а) по типу объекта; 
б) по типу субъекта; 
в) по уровню автоматизации; 
г) по количеству автоматизированных этапов; 
д) по характеру выпускаемых проектных документов. 
 
35. Как называется система автоматизированного проектирования, 
уровень автоматизации которой составляет свыше 50%? 
 
Варианты ответов: 
а) система низкоавтоматизированного управления; 
б) система среднеавтоматизированного управления; 
в) система автоматизированного управления; 
г) система высокоавтоматизированного управления; 
д) система неавтоматизированного управления. 
 




а) повышению производительности и качества инженерно-техни- 
ческого труда; 
б) удлинению сроков разработки проектов; 
в) сокращению сроков разработки проектов; 
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г) улучшению параметров проектируемых объектов; 
д) экономии ресурсов. 
Тема 3.3. Прогрессивные технологии производства  
и обработки новых конструкционных материалов  
и изделий 
 
1. По каким признакам классифицируется сталь? 
 
Варианты ответов: 
а) по химическому составу; 
б) по содержанию легирующих компонентов; 
в) по степени чистоты; 
г) по способу производства; 
д) по назначению. 
 









3. Как характеризуется механическая прочность латуни по отно-



















5. Как называются материалы, состоящие из высокотвердых и ту-
гоплавких карбидов вольфрама, титана, тантала, цементированных 
металлической связкой (кобальт, реже никель)? 
 
Варианты ответов: 
а) хрупкие сплавы; 
б) сильные сплавы; 
в) слабые сплавы; 
г) твердые сплавы; 
д) нетвердые сплавы. 
 
6. Каковы характеристики, по которым твердые сплавы уступают 
по свойствам инструментальным сталям? 
 
Варианты ответов: 
а) прочность на изгиб; 
б) красноломкость; 










в) низкая прочность; 
г) химическая стойкость; 
д) красностойкость. 
 
8. Как называются конструкционные материалы, которые получа-
ют обработкой смеси керамических порошков с металлическими по-










9. Как называют искусственные материалы, полученные сочетани-

































а) материалы состоят из 2-х и более компонентов различного хи-
мического состава, разделенных в матрице границей; 
б) состав, форма и распределение материалов определены заранее; 
в) материал не является созданием человека; 




д) материал однороден в макромасштабе и неоднороден в микро-
масштабе. 




а) по расположению наполнителя в матрице; 
б) по периоду полураспада; 
в) по природе компонентов; 
г) по производителю компонентов; 
д) по геометрии наполнителя. 
 
14. На какие три группы делятся композиционные материалы по 
схеме расположения наполнителя? 
 
Варианты ответов: 
а) с одноосным расположением; 
б) с двухосным расположением; 
в) с четырехосным расположением; 
г) с кривым расположением; 
д) с отсутствием преимущественного направления. 
 
15. На какие четыре группы разделяют композиционные материа-
лы по природе компонентов? 
 
Варианты ответов: 
а) из металлов и сплавов; 
б) из неорганических соединений (карбидов, оксидов, нитридов); 
в) из расплавов; 
г) из неметаллических элементов, углерода, бора и др.; 
д) из органических соединений. 
 
16. Как называются композиционные материалы из полимерной 











17. Как называются композиты из полимерного связующего и 








18. Как называются композиты, состоящие из полимерного связу-









19. Как называется отрасль техники, включающая изготовление 
порошков из металлов и их сплавов и получение из них заготовок и 
изделий без расплавления основного компонента? 
 
Варианты ответов: 
а) микробиологический синтез; 
б) органический синтез; 




20. Что получают методами порошковой металлургии? 
 
Варианты ответов: 
а) высокопористые материалы для изготовления фильтров; 
б) эпоксидные смолы; 
в) стеклянные волокна; 
г) материалы сложных составов для изготовления электрических 
контактов; 





21. Как называются два метода изготовления порошков из метал-








22. Как называется физико-химический метод изготовления порош-









23. Какие операции характерны при изготовлении деталей мето-






г) спекание заготовок; 
д) центрифугирование. 
 
24. В каких средах могут проводить спекание заготовок при изго-
товлении деталей методом порошковой металлургии? 
 
Варианты ответов: 
а) в вакууме; 
б) под зонтом; 
в) в среде кислорода; 
г) под землей; 
д) в защитной среде. 
 
25. Как называются методы обработки материалов и пищевых про- 
дуктов, основанные на воздействии электрического тока в сочетании 
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с механическим воздействием, а также с использованием электромаг-








26. Что относят к электрофизическим методам обработки материа-
лов и пищевых продуктов? 
 
Варианты ответов: 
а) обработку переменным электрическим током; 
б) обработку в электростатическом поле; 
в) обработку инфракрасным излучением; 
г) высокочастотную обработку; 
д) электроконтактную обработку. 
 
27. Каковы недостатки электрофизических методов обработки ма-
териалов и пищевых продуктов? 
 
Варианты ответов: 
а) невысокая скорость процесса; 
б) высокая стоимость промышленных устройств; 
в) компактность устройств; 
г) невысокая стоимость устройств; 
д) сложность устройств. 
 
28. В чем заключаются основные преимущества электрофизиче-
ских методов обработки материалов и пищевых продуктов? 
 
Варианты ответов: 
а) в высокой скорости процесса; 
б) в высокой стоимости устройств; 
в) в сложности устройств; 
г) в компактности устройств; 
д) в шумовом загрязнении. 
 
29. Сущность какого метода электрофизической обработки состо-
ит в том, что ионизированный газ, перемещаясь в электрическом по-
ле, сообщает заряды тонкодисперсным частицам вещества, которые, 
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приобретая заряд, также совершают упорядоченное направленное дви-
жение от одного электрода к другому? 
Варианты ответов: 
а) обработка инфракрасным излучением; 
б) высокочастотная обработка; 
в) обработка в электростатическом поле; 
г) электроконтактная обработка; 
д) лазерная обработка. 
 
30. При каких методах электрофизической обработки осуществля-









31. Для чего применяются электроконтактные методы обработки ма-
териалов и пищевых продуктов? 
 
Варианты ответов: 
а) для электроплазмолиза растительного сырья; 
б) для электросепарирования; 
в) для нагрева; 
г) для электрокопчения; 
д) для электрокоагуляции. 
 
32. Для чего используют обработку материалов и пищевых продук-
тов в электростатическом поле? 
 
Варианты ответов: 
а) для электростимуляции; 
б) для электрокопчения; 
в) для электросепарирования; 
г) для электроочистки газов; 
д) для резания. 
 





а) сокращает продолжительность тепловой обработки; 
б) обеспечивает равномерный нагрев продукта по всему объему; 
в) позволяет приготовить продукт, находящийся в металлической 
упаковке; 
г) улучшает вкусовые достоинства продукта; 
д) продукт нагревается без подгорания и образования корочки. 
 
34. В чем состоят причины, ограничивающие применение СВЧ-наг- 
рева продуктов в промышленных условиях? 
 
Варианты ответов: 
а) в неравномерном нагреве продукта по всему объему; 
б) в ухудшении вкусовых качеств продукта; 
в) в трудности конструирования СВЧ-установок; 
г) в опасности для здоровья из-за облучения сильными источника-
ми электромагнитной энергии; 
д) в особых требованиях к технике безопасности. 
 
35. Как называются отрасли пищевой промышленности, в которых 
как в технологических процессах, так и при выполнении качествен-














а) окружающая среда; 
б) пассивная среда; 
в) активная среда; 
г) шумная среда; 




37. Что может использоваться в качестве активной среды излуче-
ния лазерного источника? 
Варианты ответов: 
а) инертный газ; 
































41. Каковы области применения лазерных технологий? 
 
Варианты ответов: 
а) научные исследования; 




г) отрасли пищевой промышленности; 
д) устное народное творчество. 
42. Каковы преимущества лазерной технологии, которые обусло-
вили ее широкое применение на практике? 
 
Варианты ответов: 
а) отсутствие механического воздействия на обрабатываемый ма-
териал; 
б) наличие механического воздействия на обрабатываемый мате-
риал; 
в) скорость обработки зависит от свойств обрабатываемого мате-
риала; 
г) скорость обработки не зависит от свойств обрабатываемого ма-
териала; 
д) высокая концентрация подводимой энергии. 
 




а) лазерная сварка; 
б) лазерная поверхностная термообработка; 
в) лазерная размерная обработка; 
г) лазерное перемешивание; 
д) измерительная лазерная технология. 
 
44. Что включает в себя лазерная поверхностная термообработка? 
 
Варианты ответов: 
а) лазерную закалку; 
б) лазерное легирование; 
в) остекловывание; 
г) лазерный отжиг; 
д) лазерное сверление. 
 
45. Какие процессы включает лазерная размерная обработка? 
 
Варианты ответов: 
а) лазерное сверление; 
б) лазерная резка; 
в) лазерная сварка; 
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г) лазерное фрезерование; 
д) лазерная закалка. 
46. Для чего используется лазерная измерительная технология? 
 
Варианты ответов: 
а) для контроля размеров изделий; 
б) для образования стружки; 
в) для контроля качества материалов, изделий; 
г) для контроля темпов роста крупного рогатого скота; 
д) для резки бумаги. 
 
47. Как называются химические реакции, протекающие под дей- 
ствием светового излучения или вызываемые им? 
 
Варианты ответов: 
а) биологические процессы; 
б) гидромеханические процессы; 
в) фотохимические процессы; 
г) массообменные процессы; 
д) биохимические процессы. 
 
48. Как называется частично или полностью ионизированный газ, 
обладающий практически одинаковой плотностью положительных 
или отрицательных зарядов? 
 
Варианты ответов: 
а) электрический ток; 
б) раствор электролита; 
в) плазма; 
г) магнитное поле; 
д) водяной пар. 
 






в) положительно температурной; 
г) высокотемпературной; 




50. Как называется устройство, используемое для проведения плаз-
менной обработки? 
Варианты ответов: 





















б) консервирование продуктов питания; 
в) стерилизация биомедицинских препаратов; 
г) обработка блочных материалов и изделий; 
д) лазерная закалка. 
 





в) минеральные вещества; 
г) вкус и запах; 
д) вредители (клещи и насекомые). 
 
54. При каких температурах достигается стерилизующий эффект в 





а) без повышения температуры продукта; 
б) путем повышения температуры продукта выше 100С; 
в) путем повышения температуры продукта выше 150С; 
г) путем изменения вкуса и запаха продукта; 
д) путем понижения температуры продукта ниже 0С. 
 
55. На чем основан механизм действия ионизирующих излучений 
при консервировании пищевых продуктов? 
 
Варианты ответов: 
а) на синтезе микроорганизмами биотических веществ; 
б) на ионизации молекул и атомов микроорганизмов; 
в) на интенсивном размножении микроорганизмов; 
г) на разрушении микроорганизмов в результате многократной и 
длительной тепловой обработки; 
д) на разрушении микроорганизмов в результате воздействия низ-
ких температур. 
 
56. Дополните определение: «Ультразвуком называют механиче-


























а) процесс полимеризации; 
б) процесс денатурации белков; 
в) процесс автолиза; 
г) процесс окисления жиров; 
д) процесс проникновения соли. 
 






в) остается неизменной; 
г) периодически изменяется; 
д) скачкообразно изменяется: сначала снижается, затем увеличива-
ется. 
 
60. В чем заключается положительное влияние ультразвука при 
приготовлении водно-жировых эмульсий? 
 
Варианты ответов: 
а) эмульсии становятся более устойчивыми; 
б) эмульсии становятся менее устойчивыми; 
в) эмульсии начинают коагулировать; 
г) эмульсии быстро расслаиваются; 
д) устойчивость эмульсий не изменяется. 
 
61. Каковы две отличительные особенности виноградного сока, по-
лученного по ускоренной технологии с применением ультразвука? 
 
Варианты ответов: 
а) хорошо фильтруется; 
б) становится кристально прозрачным; 
в) плохо фильтруется; 
г) становится мутным; 
д) повышается кислотность. 
 






а) частицы распадаются до более простых соединений; 
б) частицы нагреваются до высоких температур; 
в) частицы коагулируют и собираются в виде осадка; 
г) частицы изменяют цвет; 
д) частицы начинают светиться в темноте. 
 




а) получение горячего дыма при копчении продуктов на основе 
коптильной жидкости; 
б) получение рыбьего жира из рыбьей печени; 
в) изготовление искусственного каучука в процессе полимериза-
ции; 
г) изготовление теста при выпечке тортов; 
д) изготовление искусственной кожи. 
 
64. Как называется отрасль науки и производства, основанная на 
промышленном применении естественных и целенаправленно со-
зданных живых систем? 
 
Варианты ответов: 
а) технология машиностроения; 
б) технология образования; 
в) радиационно-химическая технология; 
г) биотехнология; 
д) ультразвуковая технология. 
 
65. Закончите определение: «Биотехнология – это многопрофиль-
ная и комплексная отрасль производства, которая включает  ». 
 
Варианты ответов: 
а) архитектуру и строительство; 
б) промышленную биотехнологию; 
в) генетическую и клеточную инженерию; 
г) инженерную деятельность; 
д) инженерную энзимологию. 
 
66. Как называется биотехнология, которая опирается на теорети-
ческие и методические положения молекулярной биологии, генетики, 
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биохимии, физиологии, цитологии, а также использует прогрессив-












а) производство менее трудоемко; 
б) производство круглогодично; 
в) производство характеризуется сезонностью; 
г) производство не требует материальных затрат; 
д) производство повсеместно, независимо от климатических и гео-
графических условий. 
 




а) основанные на использовании живой или инактивированной 
биомассы микроорганизмов; 
б) основанные на использовании неживой флоры и фауны; 
в) основанные на процессе крекинга нефти; 
г) основанные на производстве продуктов микробного биосинтеза; 
д) основанные на получении продуктов брожения, гниения. 
 












70. Как называется сырье, используемое при получении микробно-
го белка методами современной биотехнологии? 
Варианты ответов: 
а) подсолнечная лузга; 
б) кукурузные кочерыжки; 
в) солома; 
г) какао-порошок; 
д) хлорид натрия. 
 
71. Какие возможности появляются при использовании биологиче-
ских средств защиты растений, стимуляторов роста животных и рас-
тений, минеральных удобрений? 
 
Варианты ответов: 
а) сокращаются объемы производства; 
б) снижаются дозы применяемых химических средств защиты и 
минеральных удобрений; 
в) повышаются дозы применяемых химических средств защиты и 
минеральных удобрений; 
г) создаются экологически чистые технологии; 
д) снижается качество получаемой продукции. 
 
72. Что можно отнести к достижениям генной инженерии? 
 
Варианты ответов: 
а) получение человеческого инсулина; 
б) создание штаммов микроорганизмов, способных разлагать 
нефтепродукты, пластмассы, минералы и т. д.; 
в) получение трансгенных растений, устойчивых к насекомым-
вредителям, фитопатогенным бактериям, вирусам; 




73. Какие результаты генной инженерии используются в настоя-
щее время в молочной промышленности? 
 
Варианты ответов: 
а) корма, улучшающие здоровье животных; 
б) биоактивные культуры, оздоравливающие кишечник человека; 
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в) микроорганизмы закваски, подходящие для производства йо-
гуртов и сыров; 
г) банки замороженных эмбрионов; 
д) стимуляторы регенерации тканей. 
 
74. Как называется наука, разрабатывающая методы создания вы-
сокоэффективных ферментов для промышленного использования? 
 
Варианты ответов: 
а) генной инженерией; 
б) иммунологией; 
в) инженерной энзимологией; 
г) клеточной инженерией; 




(разделы «Расход сырья» и «Выход продукции») 
 
На основании результатов решения задач выберите правильный 
вариант ответа из приведенных ниже. Полученный ответ сверьте с 
правильным в конце тестовых заданий. 
 
1. Рецептура закладки подготовленного сырья при производстве  
1 т свеклы маринованной составляет 600 кг. Отходы и потери при 
подготовке свеклы – 17%. Определите, чему равна норма расхода 




б) 450,3 т; 
в) 722,9 кг; 
г) 450,3%; 
д) 234 кг. 
 
2. Вычислите, чему равно количество поваренной соли, необходи-
мой для приготовления 1000 кг рассола 5%-ной концентрации. 
 
Варианты ответов: 
а) 34,5 кг; 
б) 373,2 кг; 
в) 62,5 кг; 
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г) 52,6 кг; 
д) 75 кг. 
3. Выход хлеба при выпечке составил 217,5 кг или 145%. Опреде-
лите, какое количество сырья следует взять для замеса теста. 
 
Варианты ответов: 
а) 155 кг; 
б) 150 кг; 
в) 134 кг; 
г) 200 кг; 
д) 243 кг. 
 
4. На варку малинового варенья поступило 100 кг свежей малины с 
13%-ным содержанием сухих веществ и 60 кг сахара с содержанием 
сухих веществ – 99,75%. Вычислите, чему равен выход готового продук-
та, если содержание сухих веществ в готовом повидле составляет 68%. 
 
Варианты ответов: 
а) 156 кг; 
б) 156%; 
в) 114 кг; 
г) 107 кг; 
д) 107%. 
 
5. В вакуум-аппарат загружено 100 кг томатной пульпы с содержа-
нием сухих веществ – 5%. Рассчитайте, чему равен выход томата-пюре 




б) 25 кг; 
в) 27 кг; 
г) 27%; 
д) 34 кг. 
 
6. Определите потребность в уксусе 9%-ной концентрации при 
приготовлении 100 кг маринадной заливки для яблок половинками 
слабокислых, если содержание уксусной кислоты в готовых консер-
вах составляет 0,5%, а содержание яблок в банке по отношению к 





а) 12,35 кг; 
б) 17,84 кг; 
в) 11,5 кг; 
г) 18,61 кг; 
д) 10,46 кг. 
 
7. Вычислите, чему равен выход хлеба, если масса хлеба после вы-
печки составляет 420 кг, масса израсходованной соли и муки – 347 кг, 









8. В бочку при солении заложено 55 кг свежих огурцов. Определи-




а) 53 кг; 
б) 55,6 кг; 
в) 44,8 кг; 
г) 46,2 кг; 
д) 50 кг. 
 
9. Рецептура закладки подготовленного сырья при производстве  
1 т горошка консервированного составляет 730 кг. Отходы и потери 
при подготовке горошка зеленого – 12%. Рассчитайте, чему равна 




б) 450,3 т; 
в) 658,9 кг; 
г) 450,3%; 
д) 829,5 кг. 
 
10. Рецептура закладки подготовленного сырья при производстве  
1 т томатов консервированных составляет 600 кг. Отходы и потери 
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при подготовке томатов свежих – 4%. Вычислите, чему равна норма 
расхода томатов свежих на 1 т готового продукта. 
Варианты ответов: 
а) 90,9%; 
б) 625 т; 
в) 625 кг; 
г) 625%; 
д) 830 кг. 
 
11. Рассчитайте, чему равно количество поваренной соли, необхо-
димой для приготовления 800 кг рассола 7%-ной концентрации. 
а) 34,5 кг; 
б) 373,2 кг; 
в) 60,2 кг; 
г) 52,6 кг; 
д) 75 кг. 
 
12. Определите, чему равно количество поваренной соли, необ-
ходимой для приготовления 500 кг рассола 5,5%-ной концентрации. 
 
Варианты ответов: 
а) 34,5 кг; 
б) 250 кг; 
в) 62,5 кг; 
г) 52,6 кг; 
д) 29,1 кг. 
 
13. Вычислите, сколько соли необходимо взять для приготовле-
ния рассола 6%-ной концентрации, если масса воды – 100 л. 
 
Варианты ответов: 
а) 34,5 кг; 
б) 25%; 
в) 6,9 л; 
г) 6,4 кг; 
д) 2,1 кг. 
 
14. Выход хлеба при выпечке составил 150 кг или 133,9%. Опреде-





а) 112 кг; 
б) 150 кг; 
в) 134 кг; 
г) 200 кг; 
д) 120 кг. 
 
15. Определите, чему равен выход хлеба, если масса хлеба после 
выпечки составляет 145 кг, масса израсходованной соли и муки – 









16. Рассчитайте, чему равен выход хлеба, если масса хлеба после 
выпечки составляет 152 кг, масса израсходованной муки и дополни-





в) 135 кг; 
г) 102 кг; 
д) 118%. 
 
17. В бочку при квашении заложено 170 кг свежей капусты. Опре-
делите массу капусты квашеной после брожения, если потери на 
ферментацию составили 10%. 
 
Варианты ответов: 
а) 153 кг; 
б) 55,6 кг; 
в) 102 кг; 
г) 146,2 кг; 
д) 151 кг. 
 
18. В бочку при мочении заложено 78 кг свежих яблок. Определите 





а) 53 кг; 
б) 73,3 кг; 
в) 70,8 кг; 
г) 46,2 кг; 
д) 78 кг. 
 
19. В вакуум-аппарат загружено 890 кг томатной пульпы с содер-
жанием сухих веществ – 8%. Определите, чему равен выход томатной 




б) 289 кг; 
в) 203,4 кг; 
г) 785,4 кг; 
д) 101,1 кг. 
 
20. При приготовлении томатного соуса «Острый» загружено 320 кг 
томатной пульпы с содержанием сухих веществ – 5,2%. Вычислите, 
чему равен выход томатного соуса с 27%-ным содержанием сухих 
веществ в готовом продукте. 
 
Варианты ответов: 
а) 121,4 кг; 
б) 61,6 кг; 
в) 320 кг; 
г) 27%; 
д) 100 кг. 
 
21. На варку джема сливового поступило 205 кг свежей сливы с 
содержанием сухих веществ – 14% и 180 кг сахара с содержанием су-
хих веществ – 99,75%. Рассчитайте, чему равен выход готового про-




а) 297,5 кг; 
б) 156 кг; 
в) 114,8 кг; 
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г) 207,2 кг; 
д) 256,1 кг. 
22. На варку повидла яблочного поступило 165 кг пюре яблочного 
с содержанием сухих веществ – 10% и 80 кг сахара с содержанием су-
хих веществ – 99,75%. Рассчитайте, чему равен выход готового продук-
та, если содержание сухих веществ в готовом повидле составляет 65%. 
 
Варианты ответов: 
а) 156 кг; 
б) 156,5 кг; 
в) 114 кг; 
г) 148,1 кг; 
д) 107,8 кг. 
 
23. Определите потребность в уксусной кислоте для приготовле-
ния овощных маринадов «Чеснок маринованный кислый» в количе-
стве 1500 банок (масса нетто одной банки – 650 г), если на приготов-
ление 100 кг заливки израсходовано 28 кг уксуса. 
 
Варианты ответов: 
а) 186 кг; 
б) 273 кг; 
в) 114 кг; 
г) 148,1 кг; 




ПРАВИЛЬНЫЕ ОТВЕТЫ НА ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ 
 
Раздел 1. ЕСТЕСТВЕННЫЕ ПРОЦЕССЫ КАК ОСНОВА  
ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
 
1 – в; 2 – а; 3 – б, в, д; 4 – б; 5 – в; 6 – а; 7 – а, б, д; 8 – а, в, г; 9 – г;  
10 – в, г, д; 11 – б; 12 – г; 13 – б, г; 14 – г; 15 – в; 16 – д; 17 – а, б, г, д; 
18 – б, в; 19 – а; 20 – в; 21 – б; 22 – г; 23 – в; 24 – б; 25 – в; 26 – а; 27 – б, 
в, г; 28 – г; 29 – в, г; 30 – в; 31 – а; 32 – б; 33 – в; 34 – а, в; 35 – б; 36 – а; 
37 – в; 38 – г; 39 – а; 40 – а; 41 – б; 42 – г; 43 – в; 44 – б; 45 – в; 46 – а; 
47 – б; 48 – г; 49 – б; 50 – б; 51 – а, б, г, д; 52 – в; 53 – б, в, д; 54 – в; 
55 – д; 56 – г; 57 – г; 58 – в; 59 – в; 60 – б; 61 – б; 62 – в; 63 – в; 64 – в; 
65 – а, в, г; 66 – б; 67 – д; 68 – г; 69 – д; 70 – а; 71 – а, б, в, д; 72 – в;  
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73 – б, д; 74 – б; 75 – а; 76 – в; 77 – б; 78 – б; 79 – д; 80 – а, г; 81 – б;  
82 – а, д; 83 – б; 84 – в; 85 – б; 86 – д; 87 – а; 88 – а; 89 – в, г, д. 
Раздел 2. ВАЖНЕЙШИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СИСТЕМЫ 
ПРОИЗВОДСТВА И ИХ ХАРАКТЕРИСТИКА 
 
Тема 2.1. Топливно-энергетическая и минерально-сырьевая 
база производства 
 
1 – г; 2 – а, г; 3 – а, в, г; 4 – г, д; 5 – а, в, г; 6 – б; 7 – а, в; 8 – а; 9 – в;  
10 – в, г; 11 – а, в, г; 12 – а, б, в; 13 – а; 14 – а; 15 – д; 16 – б; 17 – а, б, в, 
г, д; 18 – в; 19 – г; 20 – б, д; 21 – б; 22 – г; 23 – а, б; 24 – а, в, г; 25 – г; 
26 – в; 27 – а, б, в; 28 – а; 29 – г; 30 – б, г, д; 31 – в; 32 – д; 33 – б, в, д; 
34 – в; 35 – а, в, г; 36 – а, б, в, г; 37 – б. 
 
 
Тема 2.2. Основы технологии пищевых производств 
 
1 – в; 2 – а, б, в; 3 – б, в, д; 4 – б, г, д; 5 – а, б, в, г; 6 – в, г, д; 7 – г;  
8 – а, б, д; 9 – а; 10 – б, г; 11 – в; 12 – б; 13 – в; 14 – а; 15 – б; 16 – б, в, д; 
17 – а, г; 18 – а, в, г; 19 – а, б, в, д; 20 – а; 21 – в; 22 – а, г; 23 – б; 24 – б; 
25 – а, б; 26 – а, б, г; 27 – б, в, г; 28 – б; 29 – в; 30 – а, в; 31 – а; 32 – б, в; 
33 – б; 34 – а, б, в; 35 – а, б, г, д; 36 – б; 37 – в; 38 – а; 39 – б; 40 – б, в; 
41 – в; 42 – г; 43 – а; 44 – г; 45 – б, г; 46 – а, д; 47 – в, г; 48 – г; 49 – б; 
50 – в; 51 – г; 52 – б, г; 53 – д; 54 – б; 55 – б; 56 – в; 57 – а; 58 – г; 59 – д; 
60 – а, в; 61 – б, в, д; 62 – а, г; 63 – б; 64 – б, в; 65 – г; 66 – д; 67 – а, б, д; 
68 – в; 69 – б; 70 – в; 71 – г; 72 – д; 73 – а; 74 – б; 75 – а, б, г; 76 – г;  
77 – б; 78 – г; 79 – а; 80 – а, в, д; 81 – б, в; 82 – а, б, д; 83 – в; 84 – а;  
85 – б, в, д; 86 – б; 87 – б, д; 88 – в; 89 – а, б, в, д; 90 – в, д; 91 – б; 92 – а; 
93 – б, в; 94 – а, г, д; 95 – б; 96 – б; 97 – г; 98 – в; 99 – б; 100 – а; 101 – д; 
102 – б, в, д; 103 – в; 104 – а, б; 105 – а; 106 – г; 107 – а, б, г; 108 – в; 
109 – в; 110 – б, в, г; 111 – г; 112 – б; 113 – б; 114 – б, г; 115 – б; 116 – в; 
117 – в; 118 – б; 119 – в; 120 – д; 121 – г; 122 – а; 123 – б; 124 – б;  
125 – г; 126 – б; 127 – г; 128 – в; 129 – в, г. 
 
 
Тема 2.3. Основы технологии химических производств 
 
1 – в; 2 – а, б, д; 3 – б, в, д; 4 – а, б, г; 5 – в; 6 – г; 7 – б, д; 8 – а; 9 – д; 
10 – б; 11 – а; 12 – д; 13 – б; 14 – в, д; 15 – а; 16 – б, г; 17 – а, б, г; 18 – а, 
б, г; 19 – д; 20 – б; 21 – б; 22 – а, в, г; 23 – г; 24 – б; 25 – г; 26 – г; 27 – а;  
28 – д; 29 – в; 30 – в; 31 – в; 32 – а; 33 – в; 34 – в; 35 – в; 36 – б; 37 – б, 
в, г, д; 38 – в; 39 – д; 40 – б; 41 – а, г, д; 42 – б, в, д; 43 – б; 44 – а, б, г, 
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д; 45 – б, в; 46 – а; 47 – д; 48 – б; 49 – а, в, г; 50 – в; 51 – б. 
 
Тема 2.4. Основы технологии нематериального производства 
 
1 – а, б, г; 2 – а, г; 3 – г; 4 – а, в, г; 5 – в; 6 – в; 7 – б, г; 8 – в; 9 – б, г, д; 
10 – б; 11 – а, в; 12 – в; 13 – б; 14 – а; 15 – а, д; 16 – а, б, в; 17 – б; 18 – 
б; 19 – в; 20 – г; 21 – в; 22 – б; 23 – б; 24 – в; 25 – в; 26 – а, в, д; 27 – б; 
28 – д; 29 – б; 30 – а, б, д; 31 – а, в, д; 32 – б; 33 – в; 34 – а; 35 – б; 36 – в; 
37 – б; 38 – д; 39 – а; 40 – в; 41 – б; 42 – а, г; 43 – а, г; 44 – б; 45 –а, б; 
46 – б; 47 – а, б; 48 – а, б, г; 49 – б; 50 – в; 51 – а; 52 – а, в, д; 53 – а, б, 
в, г; 54 – а, б, д, г; 55 – г; 56 – а, б, г, д; 57 – в; 58 – б; 59 – в; 60 – а;  
61 – г; 62 – б; 63 – а, в, д; 64 – в; 65 – а; 66 – б; 67 – а, г; 68 – в, г, д;  
69 – а, б, д;  70 – б; 71 – а, б, в, д; 72 – а, б; 73 – в; 74 – б; 75 – а. 
 
 
Раздел 3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОГРЕСС  
В СОВРЕМЕННОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
 
Тема 3.1. Технологический прогресс – основа развития  
современного общества 
 
1 – б; 2 – а, г, д; 3 – а, в, д; 4 – б; 5 – в; 6 – б; 7 – а, г, д; 8 – а, б, д; 9 – б, 
в, д; 10 – в; 11 – в; 12 – а, д; 13 – б, в, г, д; 14 – б, г, д; 15 – а, б, г, д;  
16 – а, б, г; 17 – б, г, д; 18 – а, в; 19 – а, в, г, д; 20 – б, д; 21 – в, г; 22 – а, 
в; 23 – а, в; 24 – г; 25 – а, б, д; 26 – б; 27 – а, б; 28 – б, д; 29 – в, г; 30 – а, 
в, г; 31 – б, в, г; 32 – а, в; 33 – а, б, г, д; 34 – в; 35 – б; 36 – а; 37 – б;  
38 – а, б, г, д; 39 – б; 40 – г; 41 – а; 42 – в, г, д; 43 – а, в, д; 44 – б; 45 – д; 
46 – д; 47 – а, в, г; 48 – б, в, г; 49 – б, в; 50 – б; 51 – г; 52 – в; 53 – б;  
54 – б, в, г; 55 – д; 56 – а; 57 – в; 58 – а, в, д; 59 – б; 60 – б, в; 61 – а, г, д; 
62 – а, б, в, д; 63 – а, б, в, д; 64 – в; 65 – а, б; 66 – а; 67 – а, б, г; 68 – а, 
г, д; 69 – б; 70 – а; 71 – г; 72 – а, в, г, д; 73 – б, г, д; 74 – а, г, д; 75 – в; 
76 – а, б, в, д. 
 
 
Тема 3.2. Прогрессивные технологии автоматизации 
и информатизации производства 
 
1 – в; 2 – а, б, в, д; 3 – а; 4 – в, г, д; 5 – а, б, г, д; 6 – а, г, д; 7 – д; 8 – б; 
9 – а, д; 10 – а, б, д; 11 – г; 12 – б, в, д; 13 – а, б, в, г; 14 – а, в, г; 15 – а, в, 
г; 16 – д; 17 – г; 18 – б; 19 – а, б, в, г, д; 20 – б; 21 – б; 22 – а, б, д; 23 – б, 
г; 24 – б, г; 25 – а, б, в, г, д; 26 – а, б, г, д; 27 – а, в, г; 28 – а, б, в, г, д; 
29 – а, б, г, д; 30 – г; 31 – б; 32 – г; 33 – в; 34 – а, в, г, д; 35 – г; 36 – а, 
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в, г, д. 
 
Тема 3.3. Прогрессивные технологии производства  
и обработки новых конструкционных материалов  
и изделий 
 
1 – а, б, в, г, д; 2 – г; 3 – а; 4 – в; 5 – г; 6 – а, д; 7 – а, в; 8 – в; 9 – в; 10 – а, 
г; 11 – а, б, в, г; 12 – а, б, д; 13 – а, в, д; 14 – а, б, д; 5 – а, б, г, д; 16 – в; 
17 – б; 18 – д; 19 – в; 20 – а, г, д; 21 – б, г; 22 – б; 23 – а, в, г; 24 – а, д; 
25 – в; 26 – а, б, в, г, д; 27 – б, д; 28 – а, г; 29 – в; 30 – в; 31 – а, в, д;  
32 – б, в, г; 33 – а, б, г, д; 34 – в, г, д; 35 – а, б, в, г; 36 – в; 37 – а, б, г, 
д; 38 – а, б, в, г; 39 – а, в, г, д; 40 – б; 41 – а, б, в, г; 42 – а, г, д; 43 – а, 
б, в, д; 44 – а, б, в, г; 45 – а, б, в, г; 46 – а, в; 47 – в; 48 – в; 49 – а, г;  
50 – г; 51 – а, б, г; 52 – б, в, г; 53 – д; 54 – а; 55 – б; 56 – б; 57 – а, б, в, 
г, д; 58 – д; 59 – а; 60 – а; 61 – а, б; 62 – в; 63 – а; 64 – г; 65 – б, в, д;  
66 – а; 67 – б, д; 68 – а, г, д; 69 – а, б, в, г, д; 70 – а, б, в; 71 – б, г; 72 – а, 




(разделы «Расход сырья» и «Выход продукции») 
 
1 – в; 2 – г; 3 – б; 4 – г; 5 – б; 6 – а; 7 – б; 8 – д; 9 – д; 10 – в; 11 – в;  
12 – д; 13 – г; 14 – а; 15 – в; 16 – б; 17 – а; 18 – б; 19 – в; 20 – б; 21 – а; 
22 – г; 23 – б. 
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